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Couverture: Pour preparer les osufs miroir (page 
21), on verse de la creme fraiche sur les ceufs d 
peine cuits dans un peu de beurre. La couche 
superieure du blanc est encore a demi-liquide; 
on fermine la cuisson en passant le plat au four. 
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NTRODUCTION 



Un festin de proteines 



Les rapports harmonieux qui ont toujours existe entre les ceufs 
et le fromage permettent de les combiner en une s&ie de plats 
innombrables qui vont de la simple omelette au souffle, plus 
sophistique, dont la preparation est illustree ci-contre. Comple- 
mentaires en saveur, ils sont egalement d'une grande valeur 
nutritive, car la nature en a fait des aliments complets, les ceufs, 
pour le poussin, et le lait dont sont tires tous les fromages, pour 
le veau. Universellement consommes, ce sont des produits 
fermiers essentiels du monde occidental. 

Consacre au vaste domaine de la cuisine aux ceufs et au 
fromage, cet ouvrage s'ouvre, page 8, sur un guide qui vous 
explique comment apprecier les ceufs selon leur fraicheur, leur 
calibre et leur qualite. Un peu plus loin, vous apprendrez 
comment realiser, etape par etape, un simple fromage caille de 
menage. L'introduction se termine par une presentation des 
fromages a pate molle et a pate dure les plus connus. 

Les trois premiers chapitres portent sur les ceufs. Apres vous 
etre initie a leurs divers modes de cuisson, vous verrez ensuite 
comment les associer a d'autres ingredients afin d'obtenir des 
plats decoratifs et appetissants ; enfin, vous vous familiariserez 
avec Fart de brouiller les ceufs et la preparation des omelettes. 
Le dernier chapitre de cette partie technique offre tout un 
eventail de realisations culinaires, allant des tartes aux fondues, 
dont le fromage constitue l'ingredient principal. La seconde 
partie du livre se compose d'une Anthologie des grandes recettes 
aux ceufs et au fromage, seleetionnees dans la literature gastro- 
nomique mondiale. 

L'ceuf, cette merveille 

L'ceuf attire les superlatifs. II est toujours a portee de la main, et 
il lui suffit de quelques minutes d'appret pour passer du garde- 
manger sur votre table. Avec une egale facilite, l'ceuf fournit la 
matiere des hors-d'ceuvre et des plats principaux; servi ecale ou 
dans sa coquille, il poss&de une forme parfaite. Et, ce qui n'est 
pas le moindre de ses merites, l'ceuf est une denree si nutritive 
qu'il sert d'etalon aux dieteticiens pour mesurer toutes les autres 
proteines comestibles. 

Les ceufs font partie de notre regime alimentaire depuis 
l'origine des temps. L'homme primitif tirait sans doute une part 
de sa subsistance des ceufs d'oiseaux sauvages, comme le font 
encore aujourd'hui les dernieres tribus qui vivent de chasse et de 
cueillette. Cependant, des 2500 av. J.C., la domestication des 
volailles assura un ravitaillement plus sur et, a partir de cette 
epoque, la poule domestique commune se repandit dans tous les 
coins du globe. Comme la poule est par nature une pondeuse 
prolifique, un elevage selectif permit d'intensifier sa production 



jusqu a 200 ceufs par an ou davantage — par comparaison, unt 
oie ne pond que 15 a 30 ceufs annuellement. 

Jusqu'a la fin du siecle dernier, libre de courir a sa guise, 1; 
poule etait la seule productrice d'ceufs de ferme. Mais, vers 1920 
les methodes industrielles d'elevage firent leur apparition au: 
Etats-Unis puis s'etendirent a 1'Europe et, depuis la secondt 
moitie du siecle, revolutionnerent l'economie fermiere. Dan; 
I'usine-elevage, qui emprisonne un grand nombre de volaillei 
dans un espace confine, la temperature et la lumiere sonl 
soigneusement controlees, et les poules gav^es d'une nourritun 
industrielle. Dans ces conditions, la production d'ceufs par volail 
le a plus que double. 

Cette production en masse des ceufs a ses revers: les cuisi 
nieres savent que les volailles nourries au grain, auxquelles or 
permet de s'ebattre librement, pondent des ceufs d'une saveui 
plus fine et plus riche que ceux des poules d'elevage. Les ceufs 
pondus par les volailles nourries d'herbe, de ble ou de mals on1 
ordinairement des jaunes d'une couleur soutenue; malheureuse 
ment, comme on peut obtenir le meme effet en ajoutant des 
pigments a la noiuriture des animaux d'elevage industriel, It 
couleur du jaune n'est pas un critere absolu de quality. (Ls 
couleur de la coquille n'a aucun rapport avec la valeur d'un ceuf 
Elle est liee a la race de la poule, et la preference de la cuisinierc 
pour l'ceuf beige ou blanc ne traduit rien de plus qu'une innocent* 
manie, ou un prejuge sans fondement). 

Quelle que soit la maniere dont il a ete produit, un ceuf frau 
presentera un jaune bien centre, entoure d'un blanc laiteux. Lc 
blanc de l'ceuf est constitue en grande partie d'eau et de proteim 
pure, sous forme d'une substance transparente appelee albu 
mine. C'est l'albumine qui emprisonne 1'air et se transforme er 
mousse stable lorsqu'on bat le blanc d'ceuf. Le jaune est plut61 
moins riche en proteines, mais contient en meme temps des 
vitamines, des sels mineraux et beaucoup de matiere grasse. 

Les proteines du jaune et du blanc 6paississent et se solidi- 
fient a la chaleur, mais a des temperatures legerement differen- 
tes. Le blanc commence a prendre a 60° environ, tandis que k 
jaune reste liquide jusqu'a 65°, et ne devient ferme qu'a 70°. 
C'est a ce petit decalage que Ton doit l'mfinie variete de textures 
que les bonnes cuisini&res savent tirer des ceufs. L'effet est 
peut-etre moins evident dans la cuisine aux ceufs entiers, dont le 
but est ordinairement de produire un blanc ferme entourant ur 
jaune beaucoup plus mou. Mais, dans la cuisine aux ceufs battus, 
la texture prend plus d'importance ; c'est ainsi qu'une simple 
omelette plate peut avoir une consistance liquide en surface, 
cremeuse au centre, et ferme et doree a i'exterieur. 
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,es autres ceufs comestibles 

?et ouvrage conceme surtout les ceufs de poule, plus particulie- 
ement consommes aujourd'hui en Europe. Mais on peut les 
emplacer par les ceufs d'oie, de dinde et de pintade quand on en 
lispose, a condition de modifier la quantite selon le calibre des 
euf s : alors que Pceuf de poule moyen pese environ 60 g, les ceuf s 
I'oie, de dinde et de pintade pesent respectivement 200 g, 80 g et 
10 g. Les ceufs de cane, qui pesent environ 80 g, requierent des 
oins particuliers. Parce qu'ils sont souvent pondus dans des 
ndroits bourbeux, qui les rendent perm6ables a la contamina- 
ion bacterienne, ils ont besoin d'un temps de cuisson prolong^. 
Cn principe, on doit les faire bouillir au moins 10 minutes ou, ce 
[ui est encore mieux, les cuire au four. 

Panni les ceufs d'oiseaux sauvages, ceux de la caille, que Ton 
ileve aujourd'hui industriellement dans plusieurs pays, sont les 
tlus faciles a se procurer. Ces ceufs, de la taille d'une grosse 
erise, dont la delicatesse est appreciee depuis longtemps, se 
ervent poches ou durs, comme amuse-gueule ou garnitures. La 
ente des ceufs des autres oiseaux sauvages est soumise a une 
eglementation stricte, et parfois interdite dans la plus grande 
artie de PEurope ; mais on trouve encore dans quelques regions 
les ceufs de mouettes et de vanneaux, plus petits que les ceufs de 
loules qui se servent comme les ceufs de caille. 
a grande vartete des fromages 

Le fromage, c'est du lait qui a muri », ecrivait P Anglais Edward 
Sunyard dans le «Delice d'Epicure» en 1937 ou, pour etre plus 
ireeis, la substance 6paisse qui se forme dans le lait quand il 
ieillit. Ce vieillissement est rapide, comme on peut le constater 
iar la vitesse avec laquelle le lait frais tourne a Paigre. La 
abrication du fromage est une fagon de controler et de modifier 
e processus, afin que le produit murisse au lieu de s'avarier. 

Au premier stade de la fabrication du fromage, on obtient le 
aille, qui provient de la separation du lait en caillots legers et en 
letit lait fluide. Les caillots sont formes de caseine coagulee, 
frincipale proteine du lait qui renferme de la matiere grasse. Le 
ietit lait se compose quant a lui de differentes prolines, de 
ucre, de sels mineraux et d'eau. Alors que quelques fromages, 
omme le mysost et la ricotta s'obtiennent en chauffant le petit 
ait jusqu'a ce que la mature solide qu'il contient se coagule, le 
aille est le point de depart habituel d'un fromage. 

La facon la plus simple d'obtenir du caille consiste a laisser se 
iniltiplier certaines bacteries deja presentes dans le lait cru; 
elles-ci, nominees « bacteries lactiques acidifiantes*, sont capa- 
»les de coaguler la caseine a elles seules. Cependant, le lait utilise 
►our la fabrication du fromage est en g6n£ral pasteurise, c'est- 
-dire chauffe brievement a 70° pour eliminer les organismes 
locifs en puissance qu'il pourrait contenir. Comme la pasteurisa- 
ion elimine en mdme temps les bacteries utiles, celles-ci doivent 
tre reintroduites dans le lait pasteurise. La culture bacterienne 
;ue Ton incorpore au lait pour le cailler se nomme « ferment 
ictique>». Avec ou sans Paide d'un ferment, Pobtention du caille 
st une affaire relativement incertaine. Pour la plupart des 
romages autres que les simples fromages blancs frais, on ajoute 
n second ingredient, la presure, extraite de Pestomac des veaux 
ion sevres, et vendue soit sous forme de liquide ambre, soit 
6shydratee, en poudre ou en tablettes. Outre qu'elle accelere la 



separation du caille et du petit lait, la presure transforme la 
caseine en une masse insoluble, donnant ainsi des cailles plus 
fermes. Du fait de cette propriety, presque tous les fromages 
destines a maturation sont faits avec de la presure. 

Traditionnellement, on separe le caille du petit lait en laissant 
les caillots s'elever a la surface du liquide puis en les suspendant, 
partiellement egoutt^s, dans un recipient poreux qui permet au 
reste du petit lait de s'ecouler (page 10). Aujourd'hui, on utilise 
un linge pour essorer le caille mais, autrefois, on lui preferait un 
panier qui a donn£ son nom au fromage dans la plupart des 
langues : les termes fromage en fran^ais et formaggio en italien 
viennent du grec formos qui signifie panier tandis que le mot 
latin caseus est devenu kase en allemand, kaas en danois, queso 
en espagnol et cheese en anglais. 

On obtient d'innombrables fromages a partir de caille simple. 
La diversification est possible avant meme que le petit lait ne se 
soit egoutte. Le choix d'un lait de vache, de ch&vre, de brebis ou 
autre, Putilisation d'un lait pasteurise ou non, Palimentation de 







Panimal et la quantite de presure incorporee affecteront le 
caractere du fromage. Cependant, c'est a partir de 1'egouttage 
que les possibilites s'elargissent a Pinfini. 

La premiere variation provient de la « division >» du caille qui le 
separe en blocs de taille reguliere, facilitant Pextraction du petit 
lait; plus le caille sera divise finement, plus grande sera la 
quantite de petit lait qui en sortira. 

Pour produire un fromage humide, souple et mou comme le 
camembert, le caille est divise a larges intervalles; pour un 
fromage dur et sec comme le parmesan, il. est divis6 trds 
finement. Quelquefois, on le rechauffe apres l'avoir divise; la 
ehaleur le rend plus solide, facilite encore la separation dil petit 
lait et donne un fromage plus dur. 

Des que 1'egouttage du cailte est termine, commence la 
formation du fromage; mais on peut encore proceder au salage 
pour le conserver, soit en le melangeant avec du sel, comme c'est 
le cas pour le cottage cheese, soit en en frottant sa surf ace comme 
pour le brie ou le camembert, soit enfin en Pimmergeant, comme 
pour Pemmenthal, dans un bain de saumure, ou encore en 
combinant ces differentes methodes. Ensuite, il y a PSgouttage 
definitif. Le fromage «fait>» est ordinairement place dans un 
moule perfore qui lui donne sa forme et lui permet de laisser, 
s'ecouler les restes de petit lait. Quelquefois, on presse le caille 
pour Pessorer davantage. 

Une fois que le fromage a rec,u sa forme definitive, il pourrait 
en principe etre consomme, mais la plupart exigent un temps de 



maturation, qui peut durer des semaines, des mois ou des 
annees, pendant lequel on entrepose le fromage dans un endroit 
ou la temperature et llmmidite sont soigneusement controlees. 
Les micro-organismes qui se developpent alors a 1'interieur ou en 
surface agissent sur quelques-unes des proteines et des matieres 
grasses qu'il contient et lui communiquent finalement sa saveur 
unique et son arome particulier. C'est 6galement en vieillissant 
que le fromage devient plus sec et plus ferme. 

Les caracteristiques d'un fromage a point dependent bien 
entendu de la nature des micro-organismes qui operent sur lui. 
De siecle en siecle, les fabricants de fromages ont appris que 
certains lieux se revelaient plus propices que d'autres a la 
formation de certains micro-organismes. Quelques caves calcai- 
res de la region sud du Massif Central, par exemple, sont riches 
en une moisissure nommee penicillium roqueforti; ainsi un caille 
de lait de brebis emmagasine' dans ces caves acquiert les veines 
bleues qui earacterisent le roquefort. D'autres lieux doivent 
moins a la nature et davantage a la presence continuelle du 
fromage — car n'importe quel endroit ou Ton emmagasine 
regulierement un certain type de fromage finit par abriter ses 
propres micro-organismes. C'est ce qui explique en partie les 
traditions locales pour la fabrication du fromage. 

Aujourd'hui, cependant, on vaporise sur des fromages comme 
le brie et le camembert une moisissure qui leur donne leur 
surface blanche caracteristique ; et on inocule une moisissure 
specif ique aux fromages destines a presenter des veines bleues. 
Une autre pratique repandue consiste a humidifier la surface du 
fromage a intervalles reguliers avec des liquides qui vont de la 
saumure a l'alcool, pour les conserver humides tout en encoura- 
geant le developpement de micro-organismes. 

La technologie moderne a donne aux fabricants de fromages 
plus de controle sur leur production. Elle a progressivement 
standardise la qualite des fromages, dont beaucoup sont desor- 
mais confectionnes par des moyens industriels, et internatio- 
nalise certains d'entre eux, parmi les plus connus. Des noms qui 
s'appliquaient autrefois aux fromages d'une region sont a present 
utilises pour decrire un mode de fabrication repandu partout 
dans le monde ; c'est ainsi qu'on trouve de la mozzarella f abriquee 
en Ecosse et au Canada, et du cheddar produit en Irlande et aux 
Etats-Unis. Pourtant, certaines methodes de production fer- 
miere auxquelles le temps a donne leurs lettres de noblesse ont 
survecu sans le moindre changement. 
Achat et conservation du fromage 

L'endroit le plus sur pour se procurer du bon fromage, c'est 
encore la region ou on le fabrique, car il est necessairement plus 
frais, et n'a pas souffert du transport. Si vous ne pouvez pas 
acheter le fromage sur son lieu meme de production, adressez- 
vous a un fromager digne de confiance, pouvant vous offrir une 
grande varied de produits dont l'ecoulement rapide vous garan- 
tira la fraicheur. 

Le lieu ideal pour conserver le fromage a la maison est une 
cave ou un office, ou regne une temperature constante variant 
entre 10 et 15°. II doit y etre entrepose dans un petit garde- 
manger grillage, qui lui permet de rester a Pair tout en 6tant 
protege des mouches; il suffit alors d'un linge 16gerement 
humide. Si vous ne pouvez faire autrement que de mettre le 



fromage au refrigerateur, rangez-le a l'endroit le moins frais — 
habituellement, le compartiment reserve a cet effet ou bien le 
bac a legumes. Les fromages refriger^s doivent etre enveloppes 
pour ne pas secher. Une feuille d'aluminium ou le papier d'embal- 
lage conviennent generalement, mais le fromage se gardera bien 
mieux sous des feuilles fraiches, de vigne ou de chataignier, par 
exemple, qui lui fournissent une certaine quantite d'humidite 
naturelle. Sortez toujours le fromage du refrigerateur au moins 
une heure avant de le servir, car le froid altere sa saveur. 

Si vous presentez un plateau de fromages a vos invites, veillez 
a ce que Peventail soit assez complet ; of f rez un fromage a pate 
cuite demi-dure, comme le cantal ou le gruyere, avec un fromage 
«bleu», un fromage de chevre, un fromage frais tres mou, et 
enfin un fromage a pate demi-molle de la variete camembert. 
Vous pouvez servir le fromage accompagne de pain, de crackers 
ou de fruits selon votre gout ou celui de vos invites. 
Le choix des vins 

Si a priori les ceufs et le vin ne vont pas tres bien ensemble, il leur 
arrive pourtant d'etre associes dans la fondue (page 52) ou dans 
des plats en sauce tels que «Les ceufs du docteur» (recette page 
112). De meme, un vin blanc sec peut accompagner agreablement 
une omelette ou un plat aux ceufs entiers. Mais, comme les ceufs 
sont souvent utilises pour accentuer d'autres saveurs, le choix du 
vin dependra des garnitures et des aromates. En toute logique, 
par exemple, c'est un bon vin rouge que Ton devrait servir avec 
des ceufs poches au vin rouge (recette page 91). 

Les liens gastronomiques qui unissent le vin et le fromage, en 
revanche, ont toujours ete vantes, pour ne pas dire exageres. A 
la verite, un fromage au gout puissant peut tuer le bouquet d'un 
vin subtil, ou masquer la saveur d'un vin plutot leger. Les 




fromages « bleus » , en particulier, ne mettent pas en valeur les 
vins rouges; selon certains, il vaut mieux les accompagner d'un 
vin doux, que ce soit du porto, ou un sauternes. 

Un bon vin rouge donnera de biens meilleurs resultats avec un 
fromage doux, a saveur delicate, comme le reblochon, le saint- 
nectaire ou le Chester. Les vins blancs sees, d'un autre cote, 
peuvent completer avec bonheur les amuse-gueule au fromage, 
mais seront rarement servis a la fin d'un repas, avec les fromages 
de table. II existe eependant quelques exceptions delicieuses. La 
saveur richement fruitee d'un gewurstraminer se marie a mer- 
veille avec un munster au gout prononce, et les vignerons de 
Sancerre recommandent leur vin moelleux et leger pour appre- 
eier les fromages de chevre locaux. Un vaste champ d'explora- 
tion s'offre ainsi a vous dans ce domaine ou vos decouvertes 
peuvent se reveler multiples et heureuses. 
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Tout ce qu'il faut savoir sur les ceufs 



La fraicheur d'un ceuf est difficile a veri- 
fier. Les reglements de la Communaute 
economique europeenne, qui s'appliquent 
a tous les ceufs empaquetes, exigent 
qu'une date soit portee sur chaque boite 
pour indiquer la semaine d'emballage 
(ifest un code numerique tres simple: le 
numero 1 designe la premiere semaine de 
Janvier). Mais il peut arriver que les ceufs 
aient ete pondus plusieurs jours avant 
d'avoir ete mis en boite. La faeon la plus 



elementaire de juger de la fraicheur d'un 
ceuf consiste a le secouer doucement pres 
de votre oreille : si vous entendez le conte- 
nu se deplacer a I'interieur de la coquille, 
il s'agit alors d'un ceuf assez vieux. Vous 
pouvez aussi soumettre les ceufs en coquil- 
le a ce que Ton appelle le test de flottaison 
(evcadri ci-dessous) et les ceufs casses au 
test de dispersion (encadre ci-dessous, 
page de droite). 

Le test de flottaison repose sur le fait 



que la legerete d'un ceuf s'accroit avec 
l'age. Un ceuf fraichement pondu remplit 
totalement sa coquille, a l'exception d ? une 
minuscule poche d'air a Pendroit le plus 
arrondi. Au fur et a mesure que Tceuf 
vieillit, Thumidite qu'il contient s'evapore 
a travers la coquille poreuse, et la poche 
d'air s'agrandit. 

Au bout de 2 ou 3 semaines environ, 
l'oeuf est assez leger pour tenir droit dans 
Teau. Au bout de 5 ou 6 semaines, il flotte 



La fraicheur des ceufs en coquille 





Un ceuf fraichement pondu. Plongez I'ceuf 
dans I'eau. S'il vient d'etre pondu, il a 
une poche d'air minuscule et est assez 
lourd; il coule au fond de I'eau. 



Un ceuf d'une semaine. La poche d'air 
s'accroit et donne de la legerete 6 I'ceuf. 
Celui-ci bascule alors dans I'eau, le c6te 
le plus arrondi dirige vers le haut. 




Un ceuf de 2 ou 3 semaines. La poche d'air 
ayant pris du volume au fur et a mesure 
que I'ceuf Vieillit, celui-ci est maintenant 
assez leger pour tenir droit dons I'eau. 
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Le calibre des ceufs. Les ceufs sont calibres selon leur poids, sur une echelle qui va du calibre 1 (70 g ou plus) a 7 (moins de 45 g) 



a la surface : a ce stade, il est plus pnident 
de ne pas I'utiliser. 

En revanche, il peut arriver qu'un ceuf 
soit trop frais pour cei*tains usages: s*il 
vient d'etre pondu, par exemple, le conte- 
nu adhere si fermeraent a la membrane de 
la coquille qu'il sera difficile de Tecaler 
apres l'avoir fait bouillir. Dans ce cas, il 
vaut rnieux attendre quelques jours avant 
de l'employer. 

Quelle que soit leur fraicheur, les ceufs 



doivent etre conserves dans un endroit 
frais et a temperature constante (entre 7 
et 13°) ou dans la partie la moins froide du 
refrigerateur. En outre, comme leur 
coquille est tres permeable, conservez-les 
tou jours a l'ecart des denrees degageant 
une odeur accentuee. 

Le calibi-age des ceufs a ete defini par 
la Communaute economique europeenne 
en fonction de leur poids (ci-dessous); les 
calibres 3 et 4 sont ceux de la plupart des 



ceufs que Ton trouve dans le commerce, 
existe egalement une classification d 
ceufs selon leur quality. Ceux de la c 
se A, la plus repandue, doivent avoir 
coquilles propres, non endommagees, e' 
des poches d'air qui mesurent moins d« 
6 mm de haut. Les ceufs de la classe B, qu 
peuvent presenter des coquilles legere* 
ment souillees, sont plus rares. Enfin, les 
ceufs de la classe C sont reserves a 1 
mentation industrielle. 



' 



La fraicheur des ceufs casses 




Un ceuf fraichemenf pondu. Le jaune de 
I'ceuf est compact et arrondi. II est centre 
el entoure d'une couche epaisse de blanc, 
au sein d'une couche exterieure plus fine. 



Un ceuf d'une semaine. La couche centrale 
et epaisse de bianc devtent progressivement 
plus fluide, se melant a la couche exterieure 
plus fine. Le jaune s'ecarte du centre. 



Un ceuf de 2 ou 3 semaines. Le jaune a 
tendance a s'etaler et a se deplacer vers 
I'exterieur. Le blanc de I'ceuf s'amincit et 
prend alors une consistance plus aqueuse. 
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Un fromage blanc prepare a la maison 



Au depart, la technique de fabrication du 
fromage est toujours la meme, qu'il s'agis- 
se d'un simple fromage blanc ou des fro- 
mages plus elabores cites dans les pages 
suivantes. Vous vous familiariserez avec 
cette technique en confectionnant le caille 
ci-contre (recette page 166). 

II faut d'abord que les bacteries pro- 
ductrices d'acide, qui sont naturellement 
presentes dans le lait, caillent celui-ci 
c'est-a-dire le separent en caille et en petit 
lait. Le lait cru, qui contient de telles 
bacteries, n'est pas tou jours facile a obte- 
nir; mais le lait pasteurise, disponible 
partout, a ete porte a une telle temperatu- 
re que toutes ses bacteries ont pratique- 
ment £te tuees, y compris celles qui pro- 
duisent de l'acide. Pour obtenir du froma- 
ge a partir de lait pasteurise, il faut done 
d'abord y reintroduce les bacteries appro- 
priees, en incorporant du babeurre — un 
sous-produit de la fabrication du beurre 
epaissi par Taction bactenenne. Une peti- 
te quantite de babeuire ajoutee a du lait 
chaud permet aux bacteries de se multi- 
plier et de cailler celui-ci en moins d'une 
journee. A d6faut de babeurre, vous pou- 
vez encore cailler le lait en y ajoutant du 
jus de citron, de la presure ou du vinaigre 
(recette page 164); mais l'effet de ces 
acides est moins radical. 

Une fois que les caillots sont formes, il 
faut les separer du petit lait, en deux 
temps. Le caille est d'abord transfer^ sur 
une mousseline dans une passoire a tra- 
vel's laquelle on le laisse s'egoutter; quand 
il est debarrasse d'une bonne partie du 
petit lait, on attache la mousseline en 
ballot et on la suspend pour que le caill<§ 
continue a s'egoutter. Lorsqu'il a acquis 
une consistance ferme, e'est alors un fro- 
mage pret a §tre consomme. Non sale, il 
devra etre mange le jour meme ; sale, il se 
conservera plusieurs jours au frais. 

Tous les fromages sont plus ou moins 
fabriques selon le meme principe mais, au 
lieu de servir le caille frais par exemple, 
on peut le chauffer ou le presser, pour 
extraire le maximum de petit lait; ensuite 
on le moule et on le laisse f ermenter en le 
contrdlant rigoureusement. 





1 



Chauffer le lait. Faites chauffer 
une casserole d'eau et relirez-la des 
que I'eau atteinl 32°. Versez le lait 
dans une casserole emaillee et posez 
celle-ci sur une grille, dans I'eau 
chaude. Verifiez la temperature du 
lait (ci-dessus); quand le thermometre 
marque 27°, olez le lait de I'eau 
et ajoutez-y le babeurre. 



2 



Verifier la consistance du lait. Laissez 
le lait reposer a la temperature de 
la piece {entre 18 et 21°) pendant 
24 heures environ, jusqu'a ce que 
les caillots se detachent en couche 
solide au-dessus du petit lait. Inserez 
un couteau dans le caille (ci-dessus). 
Si la lame en ressort propre, 
le caille est assez ferme. 
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Terminer 1'egouttage. Accrochez le sac 
de sorte qu'il pende juste au-dessus 
du recipient dans lequel le petit lait 
s'egouttera. Laissez le sac suspendu 
de 6 a 10 heures. Detachez-le a deux 
ou trois reprises pour verifier la texture 
du fromage; si celle-ci vous semble 
inegale, grattez le pourtour du fromage 
pour le ramener vers le centre. 
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Deballer le fromage. Quand le caille est 
ferme, aetachez le sac et recuperez 

le fromage (ci-dessus). Renversez-le 
sur un plat et mettez-ie au r6frigerateur, 
couvert, 6 moins de le consommer 
immediatement. Vous pourrez boire 
(e petit lait legerement sale, ou adouci 
et melangd avec un jus de fruit. 
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Recuperer le caille. Ebouillantez un 
morceau de mousseline pour te steriliser. 
Pliez-le en deux et tapissez-en une 
passoire. Metlez-la dans un grand 
recipient. Versez soigneusement le lait 
caille a la louche sur la mousseline-. 
assurez-vous que le fromage s'egoutle 
bien sans perdre de gros calllots. 




•**: 



•*:** 
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Racier la mousseline. Posez un couvercle 
ou un aulre morceau de mousseline 
sur le caille. Laissez-le s'egoutter 
pendant 5 heures environ, jusqu'6 ce 
que sa surface commence a secher. 
Avec une cuillere, grattez le pourtour 
du caille sec pour le ramener vers 
le centre, plus humide (ci-dessus). 



5 



Nouer la mousseline. Ramenez les 
qualre coins de la mousseline pour 
former un ballot qui renfermera 
completement le caille. Nouez ce sac 
de mousseline avec un morceau de 
ficelle, en en laissant une extremite 
assez longue pour le suspendre. 
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Servir le fromage. Servez le fromoge 
nature ou, 6 la fourchette, incorporez-y 
du sei et du poivre (d-contre). Vous 
pouvez aromatiser le fromage avec 
des herbes et y ajouter un peu de 
creme fraiche. Vous pouvez egalement 
I'incorporer dans une preparation 
comme le flan au fromage (page 70). □ 
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Fromages a pate molle 



Du suave port-salut au gaperon parfume, 
du brie cremeux au chevre friable, il 
existe des centaines de fromages a pate 
molle. Ceux qui figurent dans la selection 
ci-dessous sont demts pages 16 et 17. 

Les fromages de brebis ou de chevre 
ont une saveur corsee distinctive qui peut 
&tre legere ou tres forte. Us sont saison- 
niers, tandis que les fromages de lait de 
vache se produisent toute l'aiuiee. Comme 
la traite des brebis et des chevres a lieu 
pendant les mois les plus chauds, les 
fromages a maturation rapide sont moins 
bons en hiver. 



Les fromages a pate molle doivent leur 
texture a leur taux eleve d'humidite, pro- 
venant d'un essorage partiel du caille. 
Pour arriver a ce resultat, on les fabrique 
a temperature moderee et on ne les presse 
que peu ou pas du tout pour extraire le 
petit lait. On les laisse ensuite murir des 
semaines ou des mois, et c*est de cette 
lente maturation qu'ils tirent une grande 
partie de leur caractere. 

Les fromages a pate molle peuvent 
etre regroupes en fonction du type de 



Stilton 



micro-organismes qu'ils contiennent. 
Ceux dits a « croute flemie » — le brie, le 
camembert et bon nombre de fromages de 
chevre — se couvrent d'un duvet blanc de 
p^nicilline. Ceux a « croute lavee>», parmi 
lesquels le pont-l'6veque et le livarot, sont 
essuyes regulierement avec un linge 
tremp6 dans de la saumure ou quelque 
autj-e liquide comme le cidre, la biere ou le 
vin, ce qui permet de les conserver humi- 



Gaperon 
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;les et souples et de stimuler la propaga- 
tion de micro-organismes en surface. Les 
* bleus >• tels que le roquefort ou le stilton 
>ont stries d'une moisissure de penicilline 
aleu-vert — souvent ajoutee artificielle- 
nent au caille — qui se repand a travers 
:es fissures minuscules du fromage lege- 
*ement presse. 



En choisissant des fromages a pate 
molle, rappelez-vous que ceux qui pre- 
sentent des micro-organismes de surface 
murissent de Fexterieur vers Pinterieur, 
tandis que les « bleus » murissent de l'inte- 
rieur, ou nait la moisissure, vers rexte- 
rieur. Un brie trop jeune a un centre dur 



Mgnster 



et platreux; de raeme, un roquefort pas 
encore a point n'a pas de veines bleues 
pres de la croute. Les fromages a odeur 
ammoniacale, a decoloration brunatre et a 
interieur tres coulant, ont depasse leur 
temps de consommation ou ont ete incor- 
rectement muris. Sachez enfin que les 
fromages a pate molle ne gardent leur 
pleine saveur que quelques jours; plutot 
que de les conserver chez vous trop long- 
temps, prevoyez leur consommation un ou 
deux jours a l'avance. 



>ainI-neclairo 
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INTRODUCTION 



Fromages a pate dure 



Au royaume des fromages, l'adjectif 
«dur» s'applique a des textures aussi 
diverses que celles d'un parmesan devenu 
presque trop ferme pour etre coupe au 
eouteau, ou d'un gruyere elastique. Vous 
trouverez ci-dessous une selection de fro- 
mages a pate dure dont la description est 
donnee dans le glossaire pages 16 et 17. 
Les fromages a pate dure se distin- 



guent des fromages a pate molle (pages 12 
et 13) par leur faible contenu en humidite: 
moins de 50%. Cette secheresse est le 
resultat de leur temperature de fabrica- 
tion, ainsi que d'une division tres fine du 
cailte, qui est ensuite fortement presse* 
afin d'en extraire un maximum de petit 
lait. Le vieillissement accroit encore la 
secheresse d'un fromage, et done sa dure- 



te : un cantal de trois mois, par exemple 
peut etre considere comme demi-mou 
alors qu'un cantal d'un an est dur. 

De tres nombreux fromages a pat 
dure, parmi lesquels 1'emmenthal et L 
gruyere, sont portes a une temperatur< 
tres haute pendant leur fabrication — 55 
environ — et sont, par consequent, appe 
l§s fromages a pate cuite. Ainsi chauffe: 




t fortement presses, ils acquierent une 
sxture tres ferme, quoique souple. Cer- 
aines bact£ries traditionnellement ajou- 
ees a quelques froraages a pate cuite, 
omme l'emmenthal, produisent des reac- 
ions chimiques pendant le temps de 
saturation, criblant ainsi le fromage de 
rous, ou «yeux». 
La plupart des autres fromages a pate 



dure sont chauffes a 40° environ pendant 
la fabrication. Certains, comme le cantal, 
les tommes ou le cheddar, sont presses. 

Pour faire du provolone, de la mozza- 
rella et du burrino, le caille n'est pas 
presse, mais immerge dans du petit lait 
chaud et petri jusqu'a ce qu'il soit 61asti- 
que et malleable. Ces fromages sont desi- 
gnees sous le terme de «pate filee*. 



Quand vous achetez un fromage dur, 
renseignez-vous sur son age; choisissez 
des fromages jeunes pour leur saveur 
douce et leur texture souple, des froma- 
ges ages pour une saveur plus forte et une 
texture qui convient aux gratins. Plus un 
fromage est sec, plus il durera longtemps : 
un bon morceau de parmesan se conserve 
pendant des mois. 
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Glossaire: la grande famille europeenne des fromages 



Vous trouverez ici une serie de breves 
descriptions concernant plus de 70 froma- 
ges, qui vous permettront d'en exploiter 
rextraordinaire variete. Ces fromages 
sont en general a base de lait de vache, a 
moins que leur rubrique ne specifie une 
autre origine. 

C'est le taux de matiere grasse d'un 
fromage qui determine la richesse de sa 
saveur : plus il est eleve, plus la texture du 
fromage sera cremeuse; mais celle-ci 
depend surtout de sa teneur en humidite. 
La plupart des fromages cites contiennent 
environ 45% de matiere grasse; on 
obtient des taux nettement plus faibles ou 
plus eleves en utilisant pour leur fabrica- 
tion du lait soil ecreme, soit au contraire 
enrichi de creme. 

Les petits fromages sont vendus, en 
principe, a la piece, alors que les plus gros 
se vendent au poids. Les formes citees 
sont les plus repandues, mais il arrive 
qu'un meme fromage se presente sous 
plusieurs aspects. En outre, etant donne 
la difficulty qu'il y a a preciser les diffe- 
rences de saveurs, les rubriques concer- 
nant deux fromages tres distincts peuvent 
vous paraitre semblables. Le seul moyen 
pour les reconnaitre, c'est de les gouter. 



Appenzell: fromage Suisse a pate cuite (dure) pressee, 
en forme de petite meule a parois convexes, 
contenant jusqu'a 50% de matiere grasse; a 
macere dans du vin blanc et a ete oromatise 
d'herbes ou d'epices pendant la maturation. 
Banon: Iromage de vache, de brebis ou de chevre 
d'origine provencale, parfois vendu apres avoir 
macere dans du marc de raisin ■ peui etre enveloppe 
de feuilles de chStaignier ficelees avec du raffia 
(banon des vendanges), ou encore saupoudr6 de 
sarrietie (banon pebre d'as). Voir Chevre. 
Beaufort: fromage Savoyard a pate cuite (dure) 
pressee, en forme de grande meule, semblable 
a I'emmenlhol ou au gruyere, mais plus riche 
puisqu'il contienl 50% de matiere grasse; a des 
fissures etroites plut6t que des trous. 
Bel paese: fromage italien de « marque » a pate 
moile el a croute lavee, contenant de 45 6 50% 
de matiere grasse; se vend sous fa forme d'un 
disque moyen, dans du papier metallique marque; 
sa texture est fine, cremeuse et son gout tres doux. 
Bleu danois; tromoge contenant jusqu'a 60% de 
matiere grasse; pe.ut avoir la forme d'un cylindre, 
d'un rectangle ou d'un carre,- a des veines bleu-vert, 
une texture cremeuse et un gout piquant. 
Bleu d'Auvergne : fromage du Cantal a pate molle et 
a motsissures internes, au gout legerement piquant • 
se vend sous la forme d'un cylindre oploti. Sa 
croute mince est protegee par une feuille de papier 
metallique avec label d'origine. 
Bleu de Bresse: fromage provenant du departement 
de I'Ain et contenant 50% de matiere grosse,- se 



presente sous forme de cylindres de dimensions 
variees. Sa texture est assez molle et son goOt 
plutdt doux. 

Boerenkaas: fromage hollondais a pate dure 
legerement pressee, en forme de grande meule,- 
se fabrique exclusivement a la ferme, avec du 
lait non pasteurise. Sa croute lustree orange-brun 
entoure une pate^au leger gout de noisette. 
Brie: fromage d'He-de-France ou de Champagne a 
pate molle non pressee, contenant au molns 45% 
de matiere grasse; se presente sous la forme d'un 
disque moyen. Sa croute fleurie est d'un blanc 
neigeux tachete de pigmentations rougeatres et 
sa pate cremeuse lorsqu'il est bien mur. 
Brousse: fromage de brebis a pate molle, contenant 
45% de motiere grasse,- appele brocciu ou broca'o 
en Corse,- parfois sale et seche. Voir Ricotta. 
Burrino: fromage italien a pate mi-dure fi'ee, en 
forme de petite gourde, enfourant un noyau de 
beurre qui provient d'un resldu de matiere grasse 
contenu dans le petit lait. Le cacetlo est un fromage 
6 peu pres semblable, mais ne contenant pas de 
noyau de beurre. 

Caerphilly: fromage cylindrique de taille moyenne, 
a pate dure legerement pressee, originate du 
pays de Galles mais fabrique aujourd'hui 
principalement en Angleterre; sa texture est friable 
et sa saveur un peu salee. 

Camembert: fromage normand 6 p6te molle non 
pressee, contenant de 45 6 50% de matiere 
grasse, en forme de petit disque avec une croute 
fleurie et une texture cremeuse. 
Cantal : fromage auvergnat a pate dure pressee 
jaune pale, en forme de large cylindre avec une 
croute grisatre. 

Chabichou : fromage de chevre du Poitou, en forme 
de petit cylindre ou de cdne aplati. Voir Chevre. 
Chaource: fromage a pate molle originate de 
Champogne, cylindrique, contenant de 45 6 50% 
de matiere grasse; sa saveur est douce et so 
croute fleurie blanche et duvetee. 
Cheddar: fromage anglais a p6te dure pressee, 
fabrique dans le monde entier ; a la forme d'un 
cylindre hauf; lorsqu'il est jeune, sa saveur est 
douce et sa couleur pale,- mais saveur et couleur 
se renforcent avec I 'age. 

Chester: fromage anglais a pate dure pressee; se 
presente sous lo forme d'un cylindre haul, blanc, 
rouge ou bleu. Les Chester blanc et rouge ont une 
saveur douce, salee, et sont quelquefois friables. 
Le chester bleu est plus riche en saveur et parseme 
de veines bleues qui se developpent au cours 
d'une longue maturation. 

Chevre: la plupart des fromages de chevre ont pour 
point de depart un fromage caille frais (page 10). 
Le caille peut e\ce presse ou non avant d'etre 
tasse dans des petits moules. Le caractere de ces 
fromages depend principalement de leur age. 
Initialement, ils sont mous ; en murissant, lis 
deviennent plus durs; leur surface se couvre de 
moisissures variees et ils acquierent un gout plus 
prononce. lis peuvent etre vendus a n'importe 
quel moment de teur moturalion. Certains fromages 
de chevre sont routes dans des heroes aromatiques 
ou dons de la poudre de charbon de bois, qui 
leur donne une couleur unie bleu-noir. 
Comte : fromage 6 pate cuite (dure) pressee, 
originate de Franche-Comte,- ressemble au gruyere. 



Cottage cheese: tradiiionnellement, le cottage ch« 
est un fromage Wane caille, prepare a peu pres 
de la meme facon que le fromage caille de la 
page 10. II se fait avec du lait ecreme auquel on 
ajoute parfois de la creme, et le caille est chauffe 
lusqu'a ce qu'il soft ferme et dense. II contient 
tres peu de matiere grasse. environ 4%. 
Coulommiers: fromage d'lle-de-Fronce a pate mollt 
et a croute fleurie contenant de 45 6 50% de 
matiere grasse. II ressemble au brie, en plus petit, 
Crottin de Chavignol: petit fromage de chevre 
cylindrique originaire du Berry, que Con conserve 
traditionnellement pour le manger en hiver 
plusieurs mois de vieillissement lui donnent une 
texture seche et un gout corse. Voir Chevre. 
Dauphin: maroilles de forme g6neralement 
rectangulaire ou en croissant, a pate molle non 
pressee et a croute brune lavee,- contienl 50% 
de matiere grasse et est aromafise a I'estragon 
et au poivre. 

Derby: fromage anglais 6 pate dure pressee, en 
forme de gros cylindre, a texture fine et a saveur 
douce. Le Sage Derby est aromatise avec de la 
sauge finement hachee, et sa pate est d'un vert 
mouchete. 

Double gloucester: fromage anglais a pole dure 
pressee, en forme de cylindre plus ou moins gros, 
colore 6 I'aide d'une leinture vegetole. Sa texture 
est lisse et ferme et son arome bien soutenu. 
Edam: fromage hbllandais a pate demi-dure 
pressee, contenant jusqu'a 40% de matiere grasse, 
de forme spherique, enrobe de cire pour 
('exportation,- sa texture est assez elastique et sa 
saveur neutre s'accentue avec I 'age. 
Edelpilz: fromage «bleu» allemand de taille 
moyenne, cylindrique et 6 saveur piquante. 
Emmenthal : fromage Suisse ou f rancals a pate cuite 
pressee; se presente sous la forme d'enormes 
meules d'environ 80 kg; a des trous coracteristiques 
et une saveur douce distinctive. 
Feta: fromage blanc grec a p6\e molle non pressee, 
contenant environ 40% de matiere grasse,- se 
fabrique 6 partir de lait de brebis, de chevre ou 
de vache, ou d'un melange des trois; se presente 
sous forme de blocs rectangulaires habitueiiemen! 
conserves dans de la saumure jusqu'd la vente. 
Son goOt est legerement piquant et assez sale. 
Fontina: fromage italien a pate mi-dure pressee, 
contenant de 45 a 50% de matiere grasse, en 
forme de petite meule cylindrique, avec une croOte 
couverte d'une fine couche de cire et un interieur 
comportant des petits trous bien ronds; sa texture 
est lisse et sa saveur douce. 

Fourme d'Ambert : « bleu » auvergnat en forme de 
cylindre, 6 pate molle legerement pressee, ovec 
une croOte grise souvent parsemee de moisissures 
rouge vif et jaune clair. Sa saveur est prononcee, 
avec une lecjere amerturne. 

Friese Nagelkaas: fromage hollandais a pate dure 
pressee, contenant de 20 a 40% de matiere 
grasse, en forme de meule, epice avec des clous 
de girofle, quelquefois melanges avec du cumin. 
Fromage blanc (a la creme): n'imporfe quel fromage 
frais fait 6 partir de creme fraiche, ou d'un 
melange de creme et de lait; doit au moins contenir 
45% de matiere grasse. S'ii en contient 65%, 
c'est alors un * fromage double cr6me». Ce genre 
de fromage se prepare generalement avec de la 
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presure en meme lemps qu'un ferment; pour la 
double creme, la creme es1 ordinairemeni aigrie 
avec un ferment puis egouttee. 
Fromoge blanc caille de menage : n'importe quel 
fromage frais obtenu en faisant coaguler du lait 
puis en separoni le caille du petit bit. Le contenu 
en matiere grasse varie entre 4 et 18%. 
Gaperon ou Gapron: petit fromage auvergnot a 
p6ie molle pressee, contenant 30% de matiere 
grcsse, en forme de dome, fabrique a partir de 
bobeurre ou de lait ecre'me eJ aromatise a fail 
et au poivre, 

Gjetost: fromage norv^gien a pate dure, obtenu 6 
partir de petit lait que I'on fait bouillir jusqu'a ce 
qu'il donne une masse epaisse et brune. So couleur 
et so saveur douceotre proviennent du sucre 
contenu dans le lait, qui se caramelise en bouillant, 
II peut e"tre pur cbevre, ou d'un melange de cbevre 
et de vache, et contient 38% de matiere grasse. 
On le vend sous forme de blocs rectangulaires. 
Gorgonzola: fromage «bleu» italien, de forme 
cylindrique, contenant 50?^ de matiere grasse, 
a pate molle et cremeuse avec moisissures internes. 
Gouda: fromage holtandais a pate pressed 
rechouffee, contenant 48% de matiere grasse, 
en forme de petite meule, 6 texture compacte. 
Sa saveur est neutre quand il est jeune, mais elle 
se renforce avec f'age. 

Gruyere: fromage Suisse ou f rancois 6 pate cuite 
pressed, en forme de grande meule. Il a une 
saveur de noisette, une texture dense et lisse et 
des petits trous largement disperses. 
Hartzerkdse: petit fromage allemand maigre a p6te 
molle, contenant 10% de matiere grasse, en 
forme de disque. Sa texture est gelatineuse et son 
goOt legerement aigre,* est souvent parsem©* de 
graines de carvi. 

Kefolotyri: fromage grec a pate cuite (dure), fait 
a partir de lait de brebis ou de cbevre, en forme 
de cylindre moyen, contenant de 40 a 45% de 
matiere grosse. 

Langres : fromage originaire de Champagne, 6 pate 
molle non pressee et 6 croute favee lisse rouge- 
orange- se presente sous forme de petits cdnes 
au sommet aplati. Son odeur est penetranfe, sa 
saveur tres forte. 

Leiden ou Leidse Kaas: fromage hollandais a pcite 
dure pressee, contenant de 20 a 40% de matiere 
grasse. 5a croute est frottee de petit lait et de 
colorant rouge et sa pate aromatisee avec des 
graines de carvi. 

Limbourg: fromoge a pate molle non pressee 
originaire de Belgique mais imit6 aussi en 
Affemagne, contenanl de 30 6 40% de matiere 
grasse,- se presente sous la forme d'un rectangle 
moyen, avec une croOte lavee jaune-marron. Son 
odeur est extremement forte, son gout aussi . 
Livarot: fromage normand a pate molle non 
pressed, contenant de 40 6 50% de matiere 
grasse, rond, avec une croute lavee orange-brun. 
Il est ficele avec des lanieres de roseau. Son 
odeur est puissante, sa saveur forte et epicee. 
Maroilles : fromage de la Thierache, dans le Nord 
de (a France, a pate molle non pressed, contenant 
de 45 a 50% de matiere grasse. C'est un fromage 
carre de dimensions moyennes, avec une croute 
luisante orange-brun, et une saveur forte. 
Mozzarella: fromage italien a pate fraiche pressee 



filee, contenant de 40 a 50% de matiere grasse,- 
se fabrique ordinairement avec du lait de vache, 
mais la recette d'origine, au loit de bufffonne, a 
un gout plus caracteristique; se presente sous 
forme d'une petite boule que I'on conserve humide 
dans un bain d'eau salee. De texture delicate et 
spongieuse quand il est frais, il devient vite 
caoutchouteux. 

Munster : petit fromage alsacien de forme ronde, a 
pate molle non pressee, contenant de 45 6 50% 
de matiere grasse. So croute lavee est rouge-orange 
et Son odeur tres pendente. 

Murol : fromage auvergnot a pate molle pressee, en 
forme de petit disque plat perce en son centre 
d'un trou de 4 cm. Sa croOte lavee est rougeotre, 
sa saveur douce. 

Mysost: fromage norvegien d base de petit lait. 
Parmesan: fromage italien a pate cuite pressee, en 
forme de grosse meule cylindrique, contenant 
32% de matiere grasse. Sa maturation -dure de 
2 a 3 ans ou davantage. Sa texture est granuieuse 
et son arome delicat. Les fromages les plus vieux 
et les plus durs se rapent, alors qu'un parmesan 
plus jeune est un excellent fromage de table. 
Pecorino: groupe de fromages italiens a pale cuite 
pressee, a base de lait de brebis, contenant 
environ 38% de matiere grasse, et se presentant 
sous forme de gros cylindres. La texture est 
granuieuse et le gout piquant; ces fromages 
s'utilisenf generalement rapes. Le pecorino romano, 
le pecorino sardo et le pecorino siciliano se 
fabriquent respect ivement autour de Rome, en 
Sardaigne et en Sicile. On fait des fromages 
semblables a partir de lait de chevre ou de vache, 
qui sont appel6s tout simplement romano. 
Pont-I'eveque : fromage normand a pate molle 
pressed, contenant 50% de matiere grasse; se 
presente sous forme de carres et se vend en botte. 
Sa croOte lavee a une couleur darde, sa texture 
est souple, son odeur forte et sa saveur subtile. 
Port-salut: fromage fabriqu6 6 I'origine par les 
moines de I'Abbaye de Port-du-Salut et aujourd'hui 
repris par un etabltssement industriel. Cest un 
fromage 6 pate molle pressee, contenant de 45 
a 50% de matiere grosse, en forme de disque 
moyen, avec une croute mince \avee, un interieur 
jaune et cremeux. Sa texture est elastique, son 
gout suave. 

Pouligny-saint-pierre: fromage de chevre originaire 
du Berry, qui a la forme d'un haut c6ne tronque. 
Voir Cbevre. 

Provolone: fromage italien a pate dure pressee 
filee, contenant de 44 a 47% de matiere grasse; 
se presente sous diverses formes et dimensions. 
Sa croute jaune dore porte la marque des 
cordeiettes qui ont servi 6 le suspendre. Le fromage 
est lisse et d'un blanc cremeux ; frais, il a une 
saveur plutot douce, et devient piquant en vieillissant 
Romano: voir Pecorino. 
Reblochom fromage Savoyard a pate molle 
legerement pressee, contenanl 50% de matiere 
grasse, en forme de petit disque. Sa croOte lavee 
est d'un blanc rosatre, I'interieur pdle et sa texture 
cr&neuse. 

Ricotta: fromage italien 6 p6te molle, obtenu a 
partir de petit lait de vache ou de brebis melange 
avec du lait entier, contenant de 20 a 30% de 
matiere grasse, selon la quantite de lait entier 



ajoutee 6 la pate. Ce fromage doux 6 saveur 
neulre est vendu plus ou moins sale et o Id forme 
du panier dans lequel le caille a ete 6goutte\ A 
('occasion, on le fait secher pour le raper. 
Roquefort: fromage de I'Aveyron ou du Rouergue 
fabrique avec du lait de brebis ; se presente sous 
la forme de houts cylindres de dimensions moyennes, 
avec une croute naturelle; ces cylindres sont affines 
pendont 3 mois dans des caves calcaires humides. 
Le fromage est emballe sous papier metallique. 
Son gout est unique et piquant, sa texture cremeuse. 
Sage Derby: voir Derby. 

Saint-marcellin: fromage a pate molle originaire de 
la vallee de I'lsere, contenant 50% de matiere 
grasse, obtenu a I'origine a partir de lait de vache 
et maintenant de chevre,- il a la forme d'un petit 
disque a croute fine, d'un gris bleute. 
Sainte-maure : fromage de chevre fabrique en 
Touraine, en forme de buchette a peau fine et 
oux moisissures gris-bleu. Voir Chevre. 
Saint-neciaire: fromage auvergnot a pate molle 
pressee, en forme de meule. Sa croute naturelle 
est grisatre, quelquefois parsemee de moisissures 
jaune clair et rouge vif. II a une saveur de terroir 
assez fine. 

Samsoe: fromage danois a pate cuite (dure) pressee, 
en forme de meule; sa p6te jaune dore a petits 
trous est d'une saveur assez neutre. 
Sancerre: fromage de chevre originoire du Berry, en 
forme de petite boule aplatie. Voir Chevre. 
Selles-sur-Cher: fromage de chevre originaire de la 
valiee du Cher, en forme de petit cone tronque, 
souvent bleui a lo poudre de chorbon de bois. 
Voir Chevre. 

Stilton: fromoge «bfeu» anglais contenant 55% de 
matiere grasse, en forme de haut cylindre, veine 
de bieu, Sa texture est ferme mais cremeuse. 
Stracchino : c'est a la fois le nom generique d'un 
groupe de fromages italiens a pate molle et le 
nom specifique d'un fromage blanc carre. 6 
texture riche, qui contient 50% de matiere grasse 
e' se mange tres frais. 

Taleggio: fromage italien a pate molle pressee 
contenant 48% de matiere grasse. C'est un carre 
de dimension moyenne, avec une croute d'un gris 
ros6tre et un interieur couleur creme. Sa saveur 
est assez soutenue. 

Tilsit: fromage Suisse a pate pressee non cuite et 
plus ou moins grasse, en forme de petite meule 
a talons legerement convexes. Sa texture est 
souple, avec parfois des petits trous irreguliers- 
Son gout est plutdt doux mais legerement aigre. 
Tomme de Savoie ou Tomme grise: fromage 
Savoyard a pate molle pressee, contenant de : 20 
a 40% de matiere grasse,- se presente sous fa 
forme d'une meule plus ou moins haute, avec une 
croute grossiere de couleur grise, parsemee de 
pigments jaunes et rouge vif. L'interieur est jaune, 
de texture souple, avec un goOt de noisette. On 
en trouve une version enrobee de marc sous le 
nom de tomme ou marc de raisin, 
Valencay: fromage de chevre originaire du Berry, 
en forme de pyramide tronquee, et bleui a la 
poudre de chorbon de bois. Voir Chevre. 
Wensleydale : fromage anglais a pate dure pressee, 
en forme de cylindre moyen; existe en blanc ou 
bleu, Le blanc est friable, avec une saveur fraiche,- 
le bleu est plus riche et cremeux. 
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*Les oeufs entiers 

Des modes de cuissons varies 



Comment cuire les ceufs sur le plat 

Un glacage en deux temps 

De I'interet de la friture 

L'ceuf a deguster dans sa coquille 

Les ceufs durs: une cuisson precise 

Comment obtenir de beaux ceufs poches 

Les avantages de la cuisson au four 



Une petite secousse suffit pour retourner un 
ceuf sur le plot et mettre ainsi en contact sa 
surface encore liquide avec la podle chaude. 
Des que le dessous de l'ceuf a pris, on le 
retourne comme une crepe d'un mouvement 
6nergique du bras. II lui faudra ensuite 
seulement quelques minutes de cuisson 
supplemental res pour que le blanc semi-liquide 
qui entoure le jaune devienne ferme a son tour. 



Qu'on les fasse frire, bouillir, pocher ou qu'on les passe au four, les ceuf; 
entiers — ceux que Ton ne bat pas avant utilisation — doivent cuire ei 
douceur. A chaleur moderee, en effet, les blancs resteront cremeux et les 
jaunes moelleux tandis qu'a feu vif, ils deviendraient respectivemenl 
caoutchouteux et durs. Neanmoins, les modes de cuisson des ceufs sonl 
varies et ont chacun leurs exigences propres. 

Les ceufs sur le plat requierent une cuisson simultanee dessus et 
dessous que vous obtiendrez en posant un couvercle sur la poele : celui-ci 
reflechira la chaleur a la surface des ceuf s (page 20). On peut egalement les 
re'tourner a mi-cuisson, soit a l'aide d'une spatule, soit en les faisant sauter 
comme des crepes, ou bien les enfourner (page 21). 

La friture permet une cuisson uniforme mais demande une certaine 
habilete : lorsqu'on casse l'ceuf dans 1'huile, il faut bien envelopper le jaune 
avec le blanc, afin de le proteger (page 22). 

La cuisson des ceufs a l'eau bouillante est tres delicate, car ils sont 
caches par leur coquille, aussi doit-on la calculer avec beaucoup de 
precision. Elle peut vainer de 3 minutes — pour un ceuf a la coque — aux 
10 a 12 minutes requises pour obtenir un ceuf dur (page 24). Quant aux 
ceufs poches qui, eux, ne sont pas proteges par la coquille, il est necessaire 
que le liquide dans lequel ils cuisent soit maintenu a la limite du 
fremissement. La meilleure fagon de controler leur temperature est de 
porter le liquide jusqu'a ebullition puis d'eteindre le feu avant d'y plonger 
les ceufs. Une fois la casserole couverte, la chaleur sera suffisante pour 
pocher les ceufs en quelques minutes sans qu'il soit besoin de rallumer le 
feu (page 26). Seuls des ceufs d'une tres grande fraicheur doivent etre 
poches; leurs blancs fermes se rassembleront d'eux-memes autour des 
jaunes bien centres. 

La preparation des ceufs dans de petits plats individuels, appeles 
ramequins, est tres simple. Cette methocle off re, en outre, l'avantage de 
pouvoir faire cuire d'autres ingredients, comme des purees de legumes, 
dans le meme plat. 

Les ceufs en ramequins sont generalement cuits au four, mais on peut 
aussi les preparer au bain-marie (page 28). 
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LES CEUFS ENTIERS 



Les oeufs sur le plat: quelques conseils 



Lorsque Ton fait cuire des ceufs a la poele 
dans une fine couche de graisse, seul le 
fond de la poele est en contact direct avec 
la chaleur. II faut done s'assurer que le 
dessus des ceufs cuit en meme temps que 
le dessous, de facon que le blanc qui 
entoure le jaune se solidifie avant que 
l'ceuf ne brule. Vous obtiendrez ce resul- 
tat en commencant par arroser les ceufs 
de graisse brulante en cours de cuisson et 
en posant ensuite un couvercle sur la 
poele pour bien repartir la chaleur (page 
de droite, en haut). 

Vous pouvez aussi retourner l'ceuf a 
mi-cuisson, pour que le dessus et le des- 
sous soient en contact tour a tour avec la 
surface chaude de la poele (ci-contre, en 
has). II vous sera sans doute plus facile de 
retourner les ceufs a l'aide d'une spatule 
(operation 2, en has), mais certains 
cordons bleus procederont comme pour 
des crepes (page IS). Ces deux techniques 
s'averant delicates, vous ne les emploierez 
qu'avee un ou deux ceufs au maximum. 

Quel que soit le mode de cuisson choisi, 
vous devrez mettre les ceufs dans la poele 
des que la graisse sera chaude, afin d'em- 
pecher celle-ci de fumer et d'alterer leur 
gout. La fraiche saveur du beurre fondu 
se mane tres bien avec les ceufs ; l'huile, la 
graisse de lard et le saindoux conviennent 
egalement. La plupart des cuisinieres cas- 
sent les ceufs directement dans la poele, 
alors que certaines preferent les casser au 
prealable dans une soucoupe; ainsi, si un 
jaune se brise, l'ceuf pourra etre reserve 
pour un autre usage. Apres cuisson, vous 
pouvez melanger dans la poele un 
peu de vinaigre ou de jus de citron avec du 
beurre, pour en faire une sauce simple 
(operation 4. page 21, en ban). 

La cuisson des ceufs sur le plat peut 
encore se terminer par un bref passage au 
four ou sous le gril pour les « glacer >• : on 
obtient ainsi des ceufs miroir (encadre 
page de droite). On utilise traditionnelle- 
ment des petits plats a gratin juste assez 
grands pour contenir un ou deux ceufs. 
Avant d'enfourner les ceufs, on peut ajou- 
ter de la creme fraiche afin d'enrichir leur 
saveur et les rendre onctueux. 



Repartir la chaleur a l'aide d'un couvercle 
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Casser les ceufs. Sur feu doux ou moyen, 
failes chauffer assez de beurre dans 
une poele a frire pour en couvrir 
genereusement le fond. Quand te 
beurre est fondu, cassez dons la podle 
aulant d'eeufs qu'elle peut en contenir: 
jusqu'a A ceufs pour une poele 
de 30 cm de diarnetre. 
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Arroser les ceufs. Des que les ceufs 
commencent a cuire, penchez la poele 
afin de recuperer le beurre brulant 
avec une cuillere. Arrosez-en les ceufs 
a deux ou trois reprises. S'il est trop 
difficile de recuperer le beurre, faites-en 
fondre un peu dans une casserole. 



Retourner un ceuf dans une sauce au vinaigre 
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Casser l'ceuf. Faites fondre du beurre 
a feu doux. Quand it fume, cassez-y 
Lin ceuf (operation I, ci-dessus). Vous 
pouvez aussi le casser dans une 
soucoupe et le faire glisser dans la 
poele (ci-dessus). Laissez-le cuire 
environ une minute jusqu'a ce que le 
dessous soit ferme. 
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Retourner l'ceuf. Glissez une spatule 
sous l'ceuf de facpn 6 supporter le jaune 
en entier et le plus possible de blanc. 
Soulevez la spatule legerement et 
retournez-la pour renverser l'ceuf dans 
la poele, le jaune centre le fond. 
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Couvrir la poele. Pour solidifier le blanc 
qui entoure chaque jaune, posez sur 
la poele un couvercle qui repartira lo 
chaleur. Loissez-le une minute environ 
puis 6iez-le. Les ceufs sonl pr§ts des 
que le blanc est ferme,- le jaune doit 
rester liquide et brillant. 
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Servir les ceufs. Otez la poele du feu. 
5ecouez-la doucement afin de detacher 
les ceufs que vous faites glisser sur 
un plat de service cnaud. Assaisonnez 
de sel et de poivre et servez aussit6t. □ 
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Garder I'ceuf au cbaud. Laissez 
I'ceuf cuire quelques secondes, jusqu'6 
ce que le blanc qui entoure le jaune 
se soit solidifie; enlevez la poele du 
feu et faites glisser I'ceuf sur un plat. 
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Deglacer la podle. Augmentez 
legerement la chaleur. Faites fondre 
un peu de beurre dans la poele; quand 
fl fremit, ajoutez du vinaigre. Remuez 
pendant quelques secondes puis versez 
le melange sur I'ceuf. Servez aussitdt. □ 



Les ceufs miroir 




Ajouter de la creme fraiche. Faites 
fondre du beurre dans un petit 
plat a feu moyen puis cassez-y 
les ceufs. Laissez-les cuire une 
minute environ, jusqu'a ce que 
le dessous soit pris. Recouvrez 
de creme fraiche (ci-dessus). 
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Glacer les aaufs. Mettez le plat 
au four prechauffe a 180° (4 au 
thermostat) de 4 6 5 minutes, 
jusqu'a ce que le blanc des ceufs 
soit uniformement opaque. Servez 
les ceufs a meme le plat que vous 
poserez sur une assiette. 
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LES CEUFS ENTIERS 



L'oeuf frit: un jaune moelleux dans du blanc croustillant 



Plonges dans I'huile chaude, les ceufs cui- 
sent tres vite, une minute environ, mais 
I'operation est delicate et il est difficile 
d'en faire cuire plus d'un a la fois. La 
temperature de I'huile etant elevee, on 
doit ramener le blanc par-dessus le jaune 
pour que celui-ci ne cuise pas trop. 

Des huiles vegetales neutres, d'arachi- 
de ou de mais, par exemple, n'altereront 
pas le gout de l'ceuf, mais on peut leur 
preferer I'huile d'olive, qui lui communi- 
quera une saveur distincte et fruitee. Le 
beurre, en revanche, ne convient pas: la 
chaleur requise le ferait bruler. 

L'huile doit bouillir quand on y plonge 
les ceufs; verifiez sa temperature en y 
laissant tomber un petit morceau de pain : 
il doit dorer presque aussitot. Si, pendant 
la cuisson de l'ceuf , des parties de blanc ne 
sont pas completement immergees, arro- 
sez-les d'huile chaude avec une cuillere. 

Quand le blanc eroustille et commence 
a dorer, l'ceuf est pret. On peut le consom- 
mer tel quel, assaisonne de sel et de 
poivre, ou l'utiliser pour des presentations 
plus raffinees (page 38). 
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Ramener le blanc d'ceuf sur le jaune. Dans une poele assez profonde, 
faites chauffer de 1 6 2 cm d'huile jusqu'6 ce qu'elle fr6misse. 
Versez-y l'ceuf puis inclinez immediatemenl la poele afin de bien 
le recouvrir d'huile. Soulevez delicatemen! le blanc (d gauche) 
et ramenez-le sur le jaune pour I'empecher de trop cuire (d droite). 
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Egoutter l'ceuf. Quand le blanc est 
ferme et commence 6 dorer, retirez 
l'ceuf de I'huile avec une ecumoire. 
Laissez s'egoutter I'exces d'huile puis 
posez l'ceuf sur du papier absorbant. 
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Servir l'ceuf. Assaisonnez l'ceuf seion votre gout et servez-le 
aussitot, ici sur une tranche de pain beurree que Con a fait dorer 
a four chaud. Si vous le desirez, vous pouvez gornir l'ceuf de 
persil frit pendant quelques secondes dans I'huile deja utilisee 
puis egoutte sur du papier absorbant. D 
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Un mets dans sa coquille 



La facon la plus simple de cuire un ceuf , 
Fimmersion dans de Feau chaude, exige 
ime grande precision : la cuisson est rapide 
et une demi-minute de plus ou de moins 
peut modifier le resultat. 

Le temps de cuisson depend en partie 
du calibre de I'ceuf. Un gros ceuf sera cuit 
a la coque en 4 minutes, tandis qu'un plus 
petit sera pret en 3 minutes. La fraicheur 
de I'ceuf joue egalement un role: le blanc 
d'un ceuf fraichement pondu, tres vis- 
queux, peut prendre jusqu'a une minute 
de plus de cuisson pour atteindre sa 
eonsistance laiteuse que celui d'un ceuf 
moins frais. En outre, des ceufs qui 
sortent du refrigerateur exigeront une 
cuisson plus longue que ceux qui ont 6te 
gardes a la temperature ambiante. H est 
meme recommande de ne jamais faire 
bouillir des ceufs trop f roids : le changement 
brusque de temperature risquerait 
de les faire craqueler. 

On peut commencer la cuisson a l'eau 
froide (page 24), mais le temps de cuisson 
est plus facile a calculer quand on plonge 
les ceufs dans une eau deja fremissante 
(operation 1). Si vous faites cuire plu- 
sieurs ceufs a la fois, mettez-les dans un 
panier metallique avant de les plonger 
dans l'eau. Si vous ne voulez pas les cuire 
tous cle la meme fagon, retirez-les au fur 
et a mesure avec une cuillere. 

L'eau doit fremir doucement: un bouil- 
lonnement excessif risquerait de trop dur- 
cir le blanc des ceufs et de faire craqueler 
leur coquille. 

Une fois prets, les ceufs doivent etre 
consommes le plus rapidement possible, 
sinon leur chaleur interne continuerait de 
les cuire. On peut les servir tels quels, 
dans des coquetiers, ou les presenter 
vides clans des coupes, avec une noix de 
beurre et des herbes aromatiques. 

II existe une autre fagon de preparer 
les ceufs a la coque. Elle consiste a faire 
bouillii' une casserole d'eau puis a l'oter du 
feu; on y plonge alors les ceufs et on 
:ouvre la casserole. 

Les ceufs mettront ainsi de 6 a 10 
ninutes pour cuire a point, selon leur 
jrosseur. Cette methode de cuisson en 
douceur donne des blancs d'ceufs parti- 
mlierement moelleux. 
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Plonger les ceufs dans l'eau. Faites bouil 
une casserole d'eau. Reduisez le feu 
de faeon que l'eau fremisse. Placez 
les ceufs dans un panier metallique 
et plongez-le dans l'eau. Calculez le 
temps de cuisson a parlir du moment 
ou les ceufs sont immerges. 
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Couper les ceufs. Sortez les ceufs quand 
ils sont cuits. Mettez chaque ceuf dans 
un coquetier. Maintenez-le d'une main 
et frappez-le fermement avec la lame 
d'un couteau 6 I'endroit ou il est assez 
large pour admettre une petite cuillere. 
Decoupez delicatement le sommet. 
Vous pouvez aussi tapoter le sommet 
de I'ceuf avec une cuillere a cafe 
et vous en servir pour I'ouvrir. 



Servir les ceufs. Otez la partie decoupee 
de I'ceuf en veillant 6 ce que des petits 
morceaux de coquille brises ne penetrenl 
pas a I'interieur de I'ceuf. Assaisonnez 
de sel et de poivre selon gout; si vous 
le desirez, ajoutez un petit morceau 
de beurre. Vous pouvez manger I'ceuf 
a I'aide d'une petite cuillere ou en y 
trempant des mouillettes de pain. D 
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LE5 CEUFS ENTIERS 



De I'ceuf mollet a I'oeuf dur 



Cuit a l'eau bouillante puis ecale, I'ceuf 
devient une garniture de choix en meme 
temps que Telement essentiel d'un ensem- 
ble plus elabore (chapitre 2), Suivant 
Tusage que 1'on veut en faire, on peut le 
consommer mollet ou dur. 

Les ceufs qui conviemient le mieux a 
cet usage auront ete pondus depuis 3 ou 4 
jours au moins. En effet, le blanc d'un 
ceuf trop frais adhere encore a la membra- 
ne de la coquille ; mais au bout de quelques 
jour's, il aura commence a s'en detacher et 
sera plus facile a ecaler. 

Au lieu de plonger les ceufs dans l'eau 
bouillante, comme cela est explique page 
23, vous pouvez commencer la cuisson a 
l'eau froide que vous amenerez a fremis- 
sement sur feu moyen (operation 1). Cette 
methode ne permet pas de calculer le 
temps de cuisson avec une grande preci- 
sion, mais elle reduit les risques de cra- 
queler les coquilles ; si vous maintenez une 
temperature relativement basse, les 
blancs resteront plus tendres. Le temps 
de cuisson devra etre calcule a partir du 
moment ou l'eau commence a bouillii'. 

En preparant les ceufs de cette facon, 
vous obtiendrez une gamme de consistan- 
ces qui va de Pceuf mollet, que Ton peut 
utiliser dans diverses recettes au meme 
titre que I'ceuf poche, a I'ceuf dur, qui peut 
etre decoupe en rondelles ou hache. Une 
cuisson de plus de 10 minutes dans l'eau 
froide donnera un ceuf decolore, d'une 
COnsistance trop ferme. Ce temps de cuis- 
son, ainsi que ceux qui figurent dans 
l'encaclre ci-contre, convient a des ceufs de 
calibre moyen; des ceufs plus gros ou plus 
petits exigeront respectivement une mi- 
nute de plus ou de moins pour parvenir au 
resultat desire. 

Une fois que les ceufs sont cuits, plon- 
gez-les dans l'eau froide pour les rafrai- 
chir et les manipuler aisement. II n'est pas 
difficile de les ecaler, mais reoperation est 
delicate, notamment pour les ceufs mollets 
qui sont fragiles. II vaut mieux oter leur 
coquille juste avant de les utiliser, car elle 
protege les blancs en les empechant de se 
dessecher ; on peut aussi ecaler les ceufs a 
1'avance et les garder quelques heures 
dans un bol d'eau chaude, qui conserve 
aux blancs tout leur moelleux. 
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Faire cuire les ceufs. Deposez les ceufs dans une casserole. 
Couvrez-les genereusement d'eau et posez la casserole sur feu 
moyen (ci-dessus, a gauche). Calculez le temps de cuisson a 
parlir du momenl ou des bulles commencenl 6 monler du fond 
de la casserole (ci-dessus, a droite). Reglez la temperature de 
facon que l'eau fremisse. Lorsque les ceufs auront cuit pendant 
le temps requis, olez-les de la casserole et plongez-les dans 
I'eou froide afin d'arreter la cuisson. 



De I'oeuf mollet a I'ceuf trop cuit 




3 minutes de cuisson. Un ceuf mis dans l'eau 
froide et qui a cuit 3 minutes a portir de 
I'ebullition a un blanc partiellement fige 
et un jaune encore liquide: c'est I'ceuf 
mollet. Laissez-le cuire 6 minutes si vous 
le plongez directement dans l'eau bouillante. 



4 minutes de cuisson. Le blanc est bien pris, 
ainsi qu'une partie du jaune, dont le centre 
resfe liquide et d'un jaune sombre. Cet 
ceuf est plus facile 6 ecaler qu'un ceuf 
mollet, mais s'utilise de la meme facon 
qu'un ceuf dur. Pour obtenir le meme 
resultal avec de l'eau bouillante, faites 
cuire I'ceuf 8 minutes. 
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V 
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Craqueler les coquilles. En tenant I'ceuf d'une main, tapotez-en 
doucement toule la surface avec le dos d'une cuillere ou le 
manche d'un couteau (ci-dessus), en prenant soin de ne pas casser 
I'ceuf. La coquille finement brisee adherera a la membrane 
interieure et pourra se detacher facilement du blanc. 
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Ecaler les ceufs. Ecartez doucement la coquille du blanc de 
I'ceuf, en prenant soin d'oter en m£me temps la membrane. Passez 
I'ceuf 6 I'eau si necessaire pour enlever tout morceau de coquille 
qui y serait reste colle. Si vous n'utilisez pas immediatement les 
ceufs ecales, mettez-les dans un recipient remph d'eau chaude. D 




6 minutes de cuisson. Le jaune et le blanc 
son! tous deux cuits a point, bien que le 
centre du jaune soil lendre. Un ceuf qui 
a cuil 6 ou 10 minutes dans de I'eau 
bouillanle peut etre decoupe en quartiers, 
en rondelles ou hache, mais il reste 
suffisamment moelleux pour etre recuit. 



10 minutes de cuisson. Le jaune et le blanc 
sont egalement fermes, mais le jaune est 
devenu pale. Cest I'ceuf dur classique, 
utilise pour farcir (poge 40) ou pour garnir 
des plats froids. Decoupe ou hache, il 
peut encore etre rechauffe dans une sauce. 



Les effets d'une cuisson trop prolongee. 

Si la cuisson depasse 10 minutes a I'eau 
froide, ou 12 minutes 6 I'eau bouillante, 
le blanc de I'ceuf devient caoutchouteux 
et le jaune sec. II se produit par reaction 
une pellicule verdatre outour du jaune, 
signe certain que I'ceuf a trop cuit. 
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LES CEUFS ENTIERS 



Les oeufs poches : un mode de cuisson a la portee de tous 



Pour reussir les ceufs poches, il est indis- 
pensable de prendre des ceufs tres frais. 
Plonge dans un liquide chaud, le blanc 
d'un ceuf vieux de plus d'une semaine se 
repandra et cuira trop, tandis que celui 
d'un ceuf fraichement pondu se rassem- 
blera autour du jaune et le protegera. 

Aucun equipement special n'est requis 
pour le pochage, en dehors d'une casserole 
peu profonde a fond epais et munie d'un 
couvercle. En effet, avec la plupart des 
ustensiles dits a pocher, dotes de petites 
coupelles, les ceufs ne sont pas vraiment 
poches mais plutot cuits a la vapeur. 

Comme la temperature de l'eau baisse 
des que Ton y plonge les ceufs, il est 
recommande d'utiliser une grande casse- 
role. Afin d'empecher le ralentissement 
de la cuisson, il vaut mieux eviter de 
pocher plus de 4 ceufs a la fois. 

Les ceufs se pochent habituellement a 
l'eau, mais on peut aussi les cuire dans du 
lait, du bouillon ou du vin, que Ton epais- 
sira ensuite au beurre et a la farine pour 
en faire une sauce d'accompagnement. 
Quel que soit le liquide choisi, il doit etre 
maintenu a la limite du fremissement 
pendant la cuisson ; une chaleur trop forte 
rendrait les blancs caoutchouteux et ferait 
coller 1'ceuf au fond de la casserole. II vaut 
done mieux amener le liquide a ebullition 
puis eteindre le feu avant d'y plonger les 
ceufs et couvrir. 

Certains agitent le liquide avant d'y 
casser les ceufs. Les mouvements concen- 
triques de 1'eau aident a rassembler l'ceuf 
autour de lui-meme. Cette methode n'est 
pas necessaire pour des ceufs frais, mais 
elle peut etre utile pour empecher des 
ceufs plus vieux de se repandre. 

Des que les ceufs sont poches, plongez- 
les dans l'eau froide et otez tout filament 
de blanc superflu afin de donner a l'ceuf 
une forme nette. 

Vous pouvez servir les ceufs aussitdt, 
accompagnes d'une sauce au beurre et aux 
herbes (ci-contre; recette page 88), par 
exemple. Si vous les utilisez pour un hors- 
d'eeuvre (page 38), conservez-les dans l'eau 
froide et r6chauffez-Ies dans l'eau chaude. 



Parer les ceufs 
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Casser les ceufs. Dons une casserole 
peu profonde, faites bouiljir 5 cm 
environ d'eau non salee. Eteignez le feu 
el plongez-y aussitdt les ceufs. Pour 
empecher les blancs de se repandre, 
cassez les ceufs au-dessus de l'eau, 
de fa^on qu'ils y glissent tout en 
gardant leur forme. 
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Pocher les ceufs. Couvrez la casserole 
afin de conserver !a chaleur. Laissez 
cuire les ceufs puis 6tez le couvercle. 
Si les blancs sont opaques et les jaunes 
recouverts d'une mince pellicule 
translucide, les ceufs sont prets. 



Une sauce au beurre et aux herbes 
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Faire fondre le beurre. Hachez 
finement quelques herbes fraiches, ici 
de I'estragon. Faites fondre un morceau 
de beurre dans une poele peu profonde. 
Quand il commence a fremir, boissez 
le feu et disposez les ceufs poches. 
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Ajouier les herbes. Eparpillez les herbes 
hachees sur les ceufs et arrosez le toul 
avec le beurre chaud; repelez 
I'operation a plusieurs reprises,- les 
osufs se rechaufferont ainsi peu a peu. 
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Sortir les ceufs. Sortez les ceufs avec 
une cuillere troupe. Plongez-les 
immediatement dans de I'eau froide 
pour arreter la cuisson. Le plat devrait 
etre assez grand pour que tous les 
ceufs y tiennent sans etre serres. 
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Egoutter et parer les ceufs. Mettez les ceufs a egoutter sur une 
serviette humide. A I'oide d'un petit couteau, egalisez les bords 
en otant les filaments de blanc superflus. Si vous n'utilisez pas 
les ceufs pares immediatement, mettez-les dans un recipient 
contenant de I'eau froide afin qu'ils ne se dessechent pas. D 




Servir les ceufs. Quand les ceufs sont 
chauds, ajoutez un peu de jus de citron 
au beurre afin d'accentuer leur saveur 
(ci-dessus) puis retirez la poele du feu. 
Penchez-la au-dessus d'un plat de 
service chaud pour y verser la sauce 
et utilisez une cuillere pour faire glisser 
les ceufs sur le plat (ci-contre). □ 
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ES CEUFS ENTIERS 



.es oeufs cuits au four... 



Pour cuire au four des ceufs en coquille, il 
suffit simplement de percer celle-ci avec 
ine £pingle, afin de permettre a Fair de 
t'echapper, et d'enfourner les ceufs a cha- 
eur moderee. Cette methode vous donne- 
•a le meme resultat que si vous aviez mis 
es ceufs a bouillir dans de l'eau, mais le 
;emps de cuisson sera plus long: environ 
12 minutes pour des ceufs mollets et de 18 
1 20 pour des ceufs durs. 

Si vous cassez les ceufs avant de ies 
'aire cuire, vous obtiendrez des plats plus 
•echerehes, mais il faudra, dans ce cas, les 
)roteger d'un contact trop direct avec la 
:haleur. Ci-contre (en haut), les ceufs sont 
prepares avec de la creme fraiche dans 
les petits ramequins. Pour assurer une 
ruisson lente, on place les ramequins dans 
in bain-marie: l'eau doit seulement fre- 
nir. Un couvercle emprisonne la vapeur, 
;t les ceufs sont ainsi entoures d'une cha- 
eur humide et egale. Vous pouvez enfour- 
ler le bain-marie ou, comme ici, le poser 
iur un rechaud. 

Vous reduirez le temps de cuisson en 
'affiant chauffer la creme avant de la 
terser dans les ramequins. Vous pouvez y 
ijouter des herbes ou du fromage rape, ou 
•emplacer la creme fraiche par du beurre 
'ondu ou une euilleree a soupe de bouillon. 

Dans la seconde demonstration (ci-con- 
\re, en bus), les ceufs cuisent a decouvert 
sur un lit d'epinards haches a la creme 
yeceite page 165). Poui* les proteger de la 
Jialeur trop seche du four, on les dispose 
lans des creux d'epinards et on les recou- 
^re partiellement de creme fraiche. Une 
3uree de pois, de champignons ou de 
;omates pourrait remplacer les epinards. 
[ci, on a fait cuire plusieurs ceufs dans un 
?rand plat; mais on peut aussi bien les 
preparer sur un lit de legumes clans des 
3etits ramequins. 



dans des ramequins 
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Preparer les ramequins. Beurrez 
legerement plusieurs ramequins. Faites 
chauffer un peu de creme fratche dans 
une casserole, sans la faire bouillir. 
Versez-en un peu dans cheque ramequin 
a I'aide d'une cuillere. Cossez un ceuf 
sur la creme (ci-dessus). 
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Ajouter le beurre. Posez un petil 
morceau de beurre sur chaque joune 
d'eeuf. Si vous le desirez, vous pouvez 
assaisonner les oaufs a ce moment-la. 
Mais le sel el le poivre risquanl d'ablmer 
les jaunes, il vaut mieux assaisonner 
les ceufs jusle avant de les servir. 



sur un lit de verdure 
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Preparer le lit d'epinards. Equeutez 
les epinards et lavez-les plusieurs fois. 
Failes-les bouillir pendant 2 minutes 
et pressez-les. Passez-les a l'eau froide 
et pressez-les a nouveau. Hachez-les. 
Failes fondre du beurre dans une poele 
et mettez-y les epinards (ci-dessus). 
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Ajouter la creme. Remuez les epinards 
et le beurre a feu moyen; reduisez 
la chaleur puis versez la creme sur 
les epinards, sans cesser de remuer. 
Assaisonnez, selon le gout, de sel, 
de poivre et d'une pincee de muscade. 
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Preparer le bain-marie. Metlez les 
ramequins sur une grille metallique 
dans une gronde casserole peu 
profonde. Versez de I'eau chaude 
dans la casserole jusqu'aux deux tiers 
des ramequins. Posez la casserole sur 
feu doux: I'eau doit fremir. Couvrez. 
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Faire cuire les ceufs. Les ceufs 

demandenl 5 minutes de cuisson environ. 
II seront prets des que les blancs seront 
a peine fermes au toucher, les jaunes 
restan! liquides. Sortez les ramequins 
de I'eau chaude avec une spatule et 
servez aussitdt les ceufs. D 
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Casser les ceufs. Transferez les epinards 
a la creme dans un plat a gratin 
beurre. Avec le dos d'une cuillere, 
formez des pelits creux, a intervalles 
reguliers, dans les epinards et cassez 
un ceuf dans cheque creux. 
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Recouvrtr de creme fraiche. Quand tous 
les ceufs son! en place, versez une 
cuilleree de creme fraiche epaisse sur 
chacun d'eux (ci-dessus). Mettez au four 
prechauffe 6 180° (4 au thermostat). 
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Servir les ceufs. Au bout de 8 minutes 
environ, si les blancs ne sent pas 
encore fermes, loissez cuire quelques 
minutes de plus. Servez les ceufs sur 
des assiertes chaudes, en presentant 
chaque ceuf sur un lit d'epinards et 
en I'assaisonnant a votre gout. □ 



2 

T^es divers apprets 
de l'oeuf 

Joindre l'utile a l'agreable 



Trois sauces classiques 

Garnitures variees 

Des supports comestibles 

Plats d'ceufs composes 

Comment appreter les ceufs durs 

Des croquettes insolites 

Les ceufs en gelee 



Pour obtenir ce liquide parfume qui se 
transforme en gelee en refroidissant, on a 
fait cuire a I'eau des viandes gelafineuses et 
des legumes et on a soigneusemeni filtre le 
bouillon de cuisson. On a ensuite verse la 
gelee limpide dans un moule, de sorte qu'elle 
recouvre les ceufs mollets garnis de cresson. 
Le plat est demoule juste ov moment de servir. 



Si les modes de cuisson des ceufs n'offrent pas beaucoup de variete, en 
revanche, les garnitures, les sauces et autres accompagnements divers 
permettent de creer un nombre de presentations pratiquement illimite. 
Le Larousse gastronomique, veritable somme en matiere culinaire, cite 
plus de cent fagons d'appreter les ceufs poches ou mollets, et presque 
autant pour les ceufs durs. Le repertoire est done tres vaste. 

Chaque element d'un plat compose devrait etre choisi dans un but bien 
precis. Ce n'est pas seulement pour flatter roeil ou le palais que vous 
napperez les ceufs de telle ou telle sauce : celle-ci doit encore les proteger, 
les garder au chaud et les empecher de se dessecher si vous avez 
retention de f aire gratiner le tout au four. De meme, la puree de legumes 
sur laquelle vous poserez les ceufs servira a les maintenir en place ; les 
ceufs mollets, en particulier, avec leurs contours arrondis et fragiles, ont 
besoin d'une base relativement stable. 

Si vous voulez servir les ceufs avec raffinement, vous pouvez les 
presenter sur un « support » comestible; utilisez dans ce cas des fonds de 
tartelette precuits, des pommes de terre evidees, des fonds d'artichauts 
ou des croustades (page 37). Une autre possibility consiste a les servir en 
hors-d'eeuvre dans un aspic miroitant de gelee (ci-contre et page 46). 

Si les ceufs poches ou mollets, aux blancs cremeux et aux jaunes 
liquides, conviennent particulierement bien pour les aspics, les sauces ou 
autres apprets, les ceufs frits n'en sont pas moins interessants, tout 
comme les ceufs durs dont les jaunes auront ete melanges avec une sauce 
ou du beurre avant de remplir a nouveau le creux des blancs (page 40). Les 
ceufs frits doivent se servir aussitot apres la cuisson, tandis que les ceufs 
poches ou durs peuvent etre prepares a l'avance et conserves dans un 
recipient d'eau froide jusqu'a leur utilisation. Vous les rechaufferez dans 
de l'eau chaude au moment ou vous les emploierez. 

Vous pouvez encore couper les ceufs durs en morceaux et les melanger 
de fagon homogene a divers ingredients. Incorpores a une pate epaisse 
faite de farine, de lait et de beurre, ils se transformeront en croquettes a 
frh'e (page 44), par exemple; nappes de sauce et couronnes de chapelure, 
ils constitueront un gratin (page 42). 
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ES DIVERS APPRETS DE L'CEUF 





frois sauces classiques 



Jon nombre de sauces se marient avec 
ucces aux plats d'ceufs entiers ou d'ceufs 
lattus, soit pour en souligner la saveur 
»ar une liaison cremeuse, soit pour leur 
ournir un contraste £pice. Les trois 
auces preparees ici figurent parmi les 
ilus repandues. 

La sauce blanche ou Bechamel (enca- 
Ire ci-contre, en haul, recette page 167) 
st une sauce a base de roux, melange de 
arine et de beurre fondu. La sauce hol- 
indaise (encadre ci-contre, en baa, recette 
)age 167) est une emulsion obtenue en 
iattant du beurre dans des jaunes d'ceufs 
echauffes. La sauce tomate (encadre' 
)age de droite, recette page 167) est une 
wee de tomates, cuites au prealable puis 
lassees au tamis. 

Toutes ces sauces se preparent a feu 
oux. La sauce blanche exige une cuisson 
rolongee, afin d'attenuer le gout de la 
arine crue; en outre, cette lenteur per- 
iet de reduire la quantite de f arine, car la 
auce epaissira d'elle-meme au fur et a 
riesure qu'elle fremit. Vous 1'utiliserez 
nsuite telle quelle, ou enrichie d'une pro- 
iortion de creme fraiche qui peut aller 
usqu'a la moitie de son volume initial. 
fous pouvez aussi la transformer en une 
auce au fromage, en y ajoutant soit du 
Tuyere soit du parmesan rape. 

La sauce hollandaise exige beaucoup 
le precaution. Une chaleur trop forte 
isquerait de provoquer la separation de 
emulsion et de solidifier les jaunes 
I'ceufs en minuscules parcelles. Pour pal- 
ier cet inconvenient, preparez-la au bain- 
narie. Vous pouvez egalement fluidifier 
?s jaunes d'ceufs en y melangeant un peu 
I'eau juste avant la cuisson. 

Les tomates contiennent suffisamment 
I'eau pour se transformer en sauce sans 
[u'on leur ajoute de liquide. Apres 20 
ninutes de cuisson environ, leur chair est 
issez molle poui" etre passee au tamis. La 
auce doit alors etre remise sur le feu, ou 
r ous la laisserez fremir a decouvert 
lendant 15 minutes environ, jusqu'a la 
onsistance desiree. Une sauce tomate 
ssez Hquide peut etre servie telle quelle ; 
n pur^e, vous pouvez la meianger k 
I'autres sauces pour leur domier une 
aveur supplementaire : deux ou trois cuil- 
erees de puree de tomates ajoutees a une 
auce blanche a la creme, par exemple, lui 
ommuniqueront un arome delicat et une 
egere teinte rosee. 



La sauce blanche 




Preparer le roux. Faites fondre un peu 
de beurre dans une casserole a fond 
epais, sur feu doux. Des que le beurre 
est liquide, ajoutez-y une quantite 
egale de farine et repartissez-la 
uniformement dans la casserole. 
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Battre le roux. A I'aide d'un fouet ou 
d'une cutllere en bois, remuez la farine 
et le beurre de facpn qu'ils forment 
une pate ondueuse (ci-dessus). Laissez 
cuire 2 ou 3 minutes, en remuant 
constamment jusqu'a ce que (e melange 
ait une consistance granuleuse. 



La sauce hollandaise 




Preparer un bain-marie. Posez un 
Irepied metallique dans une grande 
casserole. Remplissez a moilie 
la casserole d'eau chaude. Faites-la 
bouillir puis baissez le feu afin de 
maintenir I'eau fremissante. Mettez les 
jaunes d'ceufs dans une casserole plus 
petite; ajoutez une cuilleree d'eau. 



Battre les jaunes. Posez lo petite 
casserole sur le Irepied; I'eau devrait 
arriver aux deux tiers de sa hauteur. 
A I'aide d'un fouet metallique, battez 
les jaunes d'ceufs avec I'eau. Continuez 
de battre jusqu'a ce qu'ils aient la 
consistance d'une mousse. 
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Ajouter le lait. Versez le laif dons 
le roux en une seule fois, sans cesser 
de fouelter pour melanger le tout. 
Augmenlez legerement la chaleur. 
Quand la sauce bouillonne, continuez 
de fouetter afin d'empecher la 
formation de grumeaux. 
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Laisser fremir la sauce. Assaisonnez 
avec un peu de sel. Baissez de nouveau 
le feu de facpn que la sauce cuise 6 
la limile du fremissement. Laissez-la 
mijoter de 30 a 40 minutes, en remuant 
de temps en temps. Avant de servir, 
ajoutez une pincee de poivre et, si 
vous le desirez, un peu de muscade. 




Epaissir la sauce. Ajoutez une poignee 
de noisettes de beurre dans la casserole 
el battez jusqu'6 ce que le beurre soit 
presque completement incorpore. 
Ajoutez le reste de noisettes de beurre 
poignee par poignee en fouettant. 



4 



Terminer la sauce. Continuez de battre 
jusqu'6 ce que la sauce soit epaisse 
et cremeuse. Assaisonnez selon voire 
gout avec du sel, du poivre blonc et 
du poivre de Cayenne. Ajoutez quelques 
gouttes de jus de citron. Si la sauce 
est trop epaisse, versez-y un peu d'eau 
chaude tout en fouettant, 



La sauce tomate 




Assaisonner la sauce. Faites fondre 
de I'oignon hache dans de I'huile. 
Ajoutez ail, herbes, sel, poivre 
et sucre et les tomates coupees. 
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Passer la sauce. Laissez cuire 
de 20 a 30 minutes. Quand les 
tomates sont reduites en pulpe, 
pressez-les au tamis avec un ptlon. 
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Faire reduire la sauce. Laissez 
fremir la sauce, en remuant, 
jusqu'a ce qu'elle reduise 6 la 
consistance voulue. 
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LES DIVERS APPRETS DE L'CEUF 



Tout un choix de garnitures 



Bon nombre de garnitures rehaussent l'at- 
ti'ait des plats aux ceufs en leur apportant 
un contraste de saveur, de texture et de 
couleur. Les plus repandues sont les legu- 
mes, soit en puree, soit finement coupes 
en tranches; mais le jambon se marie 
aussi tres bien aux ceufs, et des filets 
d*anchois sales, par exemple, peuvent en 
relever le gout. 

Les legumes que vous reduirez en 
puree seront d'abord precuits puis passes 
au tamis, au moulin ou au mixer. Dans le 
cas des champignons, on procede diffe- 
remment (ci-dessous) ; en effet, la cuisson 
extrait toute Peau des champignons et une 
puree de ce legume precuit serait trop 
seche; il faut done le mouliner cru puis 



faire revenir la pulpe ainsi obtenue au 
beurre, a feu vif . Un moulin a legumes est 
egalement indispensable pour passer la 
puree de pois (ci-dessous) ou de haricots; 
mais si vous desirez une puree tres fine, 
passez-la une seconde fois a travers un 
tamis fin. 

Les tendres feuilles d'oseille (page de 
droite, en haul) contiennent peu de fibres 
resistantes. Une fois que vous les aurez 
nettoyees et hachees, faites-les cuire au 
beurre jusqu'a obtention d'une puree, que 
vous enrichirez ensuite en ajoutant de la 
creme en fin de cuisson. 

Certains legumes fibreux, comme les 
asperges (page de droite, au centre) et les 
haricots verts, sont meilleurs decoupes en 
morceaux. II faut simplement les blanchir 
pour les attendrir, et ensuite les faire 



revenir au beurre dans une poele. Les 
champignons sauvages comme les morilles 
doivent aussi etre coupes, mais n'ont pas 
besoin d'etre blanchis. Utilisez des moril- 
les f raiches si vous en avez la possibility ; 
sinon, faites tremper des morilles s^chees 
dans un recipient rempli d'eau (page de 
droite, en bas a gaucke)pour les rehydra- 
ter, puis coupez-les en deux et lavez-les a 
l'eau courante afin d'oter toute trace de 
sable ou de terre. 

Les anchois sales ne necessitent pas de 
cuisson preliminaire. Faites-les simple- 
ment tremper dans l'eau quelques minu- 
tes pour les dessaler puis detachez les 
filets d'anchois de Parete centrale (page de 
droite, en bas a droite). 



Puree de champignons au gout acidule 






Faire une puree de champignons. Coupez 

les queues et lavez les champignons 
6 l'eau courante. Passez-les au moulin, 
en utilisant la grille a trous moyens. 
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Faire revenir les champignons. Ajoutez 
un peu de jus de citron a la puree 
de champignons pour I'empecher de 
noircir puis faites-la revenir au beurre. 



Terminer la puree. En remuant sans 
cesse, laissez cuire la puree de 
champignons a feu vif de 3 a 4 minutes, 
jusqu'a ce que l'eau se soit evaporee. 



Puree de petits pois au beurre ou a la creme 




Preparer les petits pois. Faites-les cuire 
a l'eau bouillante salee 5 minutes. 
Egouttez-les et passez-les au moulin 6 
travers la grille 6 gros trous (ci-dessus). 




Enlever les peaux. Passez la puree 
6 travers un lamis fin, une cuilleree 
6 la fois. Raclez le dessous du tamis 
et jetez les peaux des petits pois. 
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Lier la puree. Remuez la puree sur feu 
vif pendant 2 ou 3 minutes. Otez 
du feu et ajoutez-y une bonne quantile 
de beurre ou de creme fraiche. 
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Puree d'oseille cremeuse 





Cooper I'oseille. Pliez les feuilles 
d'oseille dans le sens de la longueur 
et otez les liges. Rassemblez plusieurs 
feuilles el coupez-les en lanieres. 



Faire cuire I'oseille. Failes fondre 
du beurre dans une casserole. Ajoutez 
I'oseille et laissez-la cuire en remuanl, 
jusqu'a obtention d'une puree. 
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Enrichir la puree. Ajoutez de la creme 
fraiche 6 la puree d'oseille. Laissez 
cuire le melange, en remuanl, jusqu'a 
obtention de la consistance desiree. 



Pointes d'asperges revenues au beurre 




Eplucher les asperges. Avec un petit 
couteau, coupez le bout des asperges. 
En remontant vers la pointe, enlevez 
la peau epaisse de la fige. 



Couper les asperges. Coupez les 
asperges en biseou, en petites rondelles 
minces. Plongez-les dans I'eau salee 
bouillante pour !es atlendrir. 



Morilles a la creme: un delice 




4d 

1 Preparer les morilles. Faites trernper 
dans I'eau des morilles sechees pendanl 
une heure. Otez le bout des queues. 
Coupez les morilles en deux et lavez-les. 



Faire revenir les morilles. Faites revenir 
les morilles au beurre, a feu doux, 
3 ou 4 minutes. Ajoutez-y de la creme 
et laissez encore fremir 2 ou 3 minutes. 




Terminer la cuisson. Egouttez les 
rondelles dans une passoire (ci-dessus) 
puis faites-les revenir au beurre, a 
feu vif, pendant quelques secondes. 



Le goOt sale des anchois 








Detacher les filets d'anchois. Faites 
trernper des anchois sales dans I'eau 
pour enlever le goui de saumure. 
Detachez les filets de I'arete centrale. 
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ES DIVERS APPRETS DE L'CEUF 



)es supports appetissants 



'our presenter les ceufs avec recherche, 
i pain, la pate a tarte et les legumes 
onstituent des «suppoi*ts» de textures 
ariees, dont chacun apporte sa saveur 
ropre au plat termine. 

Ainsi, vous pouvez evider des pommes 
e terre cuites au four et transformer leur 
hah- en puree que vous utiliserez ensuite 
our regarnir les peaux (encadre ci-con- 
re, en haul). Les pommes de terre cuites 
insi ont seulement besom d'etre bien 
ivees. Si elles sont de taille moyenne, il 
^ur faut une heure de cuisson environ au 
)ur prechauff£ a 190° (5 au thermostat). 

Ici on a simplement ecrase la chair de 
i pomme de terre evidee avec du beurre 
t une pointe d'assaisonnement; mais 
ous pouvez y aj outer un autre legume en 
uree (page 34) avant d'en regarnir la 
eau a la cuillere. 

Les fonds d'artichauts ont une forme 
leale pour contenir les ceufs. Une fois 
u'ils sont euits, retirez le foin a la cuillere 
operation 4, encadre ci-contre, en has). 
Insuite, faites-les sauter au beurre des 
eux cotes, pendant quelques minutes, en 
;s arrosant de temps en temps de beurre 
mdu. Pour que les artichauts eras ne 
oircissent pas au contact de Pair, frottez 
:s surfaces coupees avec du citron, 
[uand les fonds sont prets, faites-les 
remper dans de l'eau acidulee au jus de 
itron si vous ne devez pas les faire cuire 
Dut de suite. 

Les croustades (page de droite, enca- 
re en haut) seront ereusees dans un pain 
fgerement rassis, badigeonnees de beur- 
e fondupuis f rites, pour qu'elles croustil- 
mt et dorent. 

Vous pourrez encore confectionner des 
etits fonds de tartelette en pate brisee 
recette page 166) que vous ferez precuire. 
.a pate sera plus facile a etaler si vous la 
lettez au refrigerateur (page de droite en 
asj.Empilez les moules les uns sur les 
litres poui* empecher la pate de gonfler a 
i cuisson et enfournez-les a 220° (7 au 
hermostat) ; vous les remettrez a plat 
endant les cinq dernieres minutes de 
uisson pour que la pate croustille. 



Les pommes de terre 




Evider les pommes de terre. Faites cuire 
des pommes de terre au four. Avec 
un couteau, coupez le dessus de chaque 
pomme de terre; evidez la chair. 
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Garnir les pommes de terre. Passez 
la chair des pommes de terre au tamis. 
Ajoutez le beurre ef I'assoisonnement. 
Garnissez les peaux avec cette puree. 



Les fonds d'artichauts 




Enlever les feuilles. Cassez les tiges 
des artichauls. Arrachez-en les feuilles 
les plus dures. Frottez les surfaces 
exposees a I'air avec du citron. 
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Couper I'artichout. Tenez I'orlichaul 
fermement. Avec un couteau en acier 
inoxydable, coupez-le en travers, au 
niveau ou vous avez arrache les feuilles. 
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Tourner le fond d'artichaut. Pelez 
legerement I'exterieur gris sombre du 
fond d'artichaut. Mettez le fond ainsi 
pare dans l'eau acidulee au cilron. 
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Retirer le foin. Failes cuire les fonds 
d'artichauts jusqu'a ce qu'ils soienl 
tendres — environ 20 minutes — puis 
egouttez-les. Retirez le foin 6 la cuillere. 
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Les croustades de pain 




Former les croustades. Deeoupez 
des tranches de pain de mie. Incisez 
un cercle de 1 cm dans chaque tranche, 
en creusanl jusqu'a 1 cm du fond. 






Evider I'interieur. Inserez la pointe 
du couteau horizontalement jusqu'6 
1 cm du fond. A la lame, detachez 
soigneusemenl le disque central. 
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Faire cuire les croustades. Badigeonnez 
chaque croustade de beurre fondu, a 
I'interieur et a I'exterieur; enfournez-les 
a 170° (3 au thermostat) 25 minutes. 




Melanger le beurre et la farine. Tamisez 
la farine et une pincee de sel. Ajoutez 
des des de beurre froid. Melangez 
avec deux couteoux (ci-dessus). 
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Ajouter de I'eau. Quand le beurre 
et lo farine sont amalgames, ajoutez 
de I'eau froide pour lier le melange 
(ci-dessus). Travaillez 6 la fourchette. 
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Faire une boule de p6te. Petrissez 
la pate pour la rassembler en boule. 
Enveloppez-la dans un plastique et 
rangez-la au refrigerateur une heure. 
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Etaler la pate. Aplatissez legerement 
la pate sur un plan de travail farine 
puis retournez-la pour fariner I'autre 
cote. Etalez-la au rouleau a patisserie. 
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Foncer les moules. Posez les moules 
a tartelette sur la pate et deeoupez 
celle-ci tout autour. Foncez les moules ; 
egalisez les bords avec voire pouce. 
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Faire cuire les tartelettes. Empilez 
les moules, en terminant par un moule 
vide. Enfournez 15 minutes, alignez 
les moules et remeltez a cuire 5rninuies. 
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LES DIVERS APPRETS DE L'CEUF 



Hors-d'ceuvre pour gourmets 



Les sauces, purees, garnitures et sup- 
ports divers (pages 32 a 37) offrent un 
large eventail de presentation individuelle 
pour les ceufs entiers, dont vous trouverez 
ici quelques exemples. Le choix des ingre- 
dients depend non seulement de votre 
gout, mais aussi de la facon dont l'ceuf 
aura ete cuit. 

Les ceufs poches, mollets ou frits se 
pretent a toutes les preparations. Toute- 
fois, la saveur prononcee d'un ceuf frit a 
ITiuile se marie particulierement bien avec 
des garnitures robustes qui, en revanche, 
etoufferaient un ceuf poche ou mollet. Ici, 
par exemple, un ceuf frit est accompagne 
d'epinards haches, d'anchois sales et de 
sauce tomate (page de droite, en has a 
droite);\a surface de l'ceuf etant croustil- 
lante et doree, il ne faut pas la masquer 
par la sauce: entourez plutot l'ceuf d'un 
cordon de sauce. 

Vous rehausserez la saveur et raffine- 



rez la presentation des ceufs poches ou 
mollets en faisant gratiner legerement 
votre plat pour le colorer. II vous suffira 
de napper l'ceuf de puree ou de sauce, de 
le couronner de chapelure et de beurre, et 
de le passer quelques minutes a four 
chaud ou sous un gril prechauffe. La 
sauce empechera les ceufs de cuire trop 
pendant que la chapelure dore et croustil- 
le. Choisissez une sauce blanche, qui pour- 
ra etre enrichie de creme fraiche, de 
fromage, d'epinards ou d'une puree de 
tomates. Une sauce delicate, comme la 
sauce hollandaise, ne supporterait pas le 
contact direct de la chaleur. 

Quelle que soit la presentation pour 
laquelle vous opterez, planifiez la cuisson 
de ces differents elements de facon qu'ils 
soient tous chauds au moment de les 
reunir. Commencez par faire les sauces a 
base de roux, afin qu'elles puissent fremir 
pendant que vous preparerez les autres 



ingi-edients. Des sauces moins stables, 
comme la sauce hollandaise, seront prepa- 
rees juste au moment de les utiliser, mais 
vous pourrez les conserver une heure 
dans un bain-marie. Les purees et les 
garnitures chaudes peuvent aussi atten- 
dre sur feu doux, a condition d'etre 
remuees frequemment pendant qu'elles 
chauffent, afin qu'elles n'attachent pas a 
la casserole. Quant aux fonds de tartelet- 
te, vous pourrez les rechauffer au four. 
Les ceufs poches, qui auront ete pares 
apres cuisson, se conserveront dans l'eau 
froide, qui preserve leur moelleux; vous 
les plongerez brievement dans l'eau chau- 
de pour les rechauffer juste avant de les 
utiliser. Les ceufs mollets peuvent etre 
rechauffes de la raeme facon, mais il 
n'existe aucun moyen de rechauffer con- 
venablement les ceufs frits: il vaut done 
mieux les preparer juste au moment de 
les servir a table. 






Une sauce rose. Fattes une sauce 
blanche (page 32). Melangez des 
morilles a la creme (page 35) avec 
du jambon. Remplissez-en des 
larlelettes precuites (page 37) et 
couronnez-les d'eeufs poches. 
Ajoutez de la puree de tomates a 
la sauce blanche et nappez le tout. 




Une sauce hollandaise. Faites une 
sauce hollandaise (page 32). 
Preparez des croustades (page 37). 
Rechauffez des morceaux de jambon 
dans du beurre et gornissez-en 
les croustades. Couronnez 
avec des ceufs poches. Au moment 
de servir, nappez de sauce. 
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Des iamelles de jambon. Failes une 

sauce tomate (page 33). Preparez 
une puree de champignons (poge 
34) et remplissez-en des fonds 
d'artichauts (poge 36), Mettez-les 
sur un plat. Posez sur cheque fond 
d'arlichaul un ceuf mollet, nappez-le 
de sauce et garnissez-le de jambon. 




Garniture aux asperges. Faites une 
auce blanche (poge 32). Preparez 
une garniture d'asperges (page 35) 
et remplissez-en des fonds de 
tarteletle (page 37). Couronnez 
d'eeufs poches. Mettez dans des 
ramequins, nappez de sauce et de 
fromage et faites gratiner. 





Une croute de fromage. Faites une 
sauce blanche 6 la creme. Meiangez 
de la puree d'epinards et de pomme: 
de terre; gornissez-en des pommes 
de terre evidees. Couronnez d'eeufs 
poches. Mettez dans des ramequins. 
Nappez de sauce et de fromage 
r6pe et faites gratiner. 





Garniture aux anchois. Faites une 
sauce tomate (poge 33). Preparez 
des filets d'anchois (poge 35). 
Remplissez des croustades de poin 
(poge 37) avec des epinards sautes,- 
couronnez avec un ceuf frit. Mettez 
sur des assiettes, garnissez d'anchois 
et entourez de sauce. 
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ES DIVERS APPRETS DE L'CEUF 



lomment farcir des ceufs durs 



loupes en deux puis farcis, les ceufs durs 
onstituent un element de chobc pour des 
tors-d'ceuvre divers (pages precede ntes): 
n melange le jaune avec un ingredient 
remeux, qui le rend moelleux, et apres 
u'il est transforme en pate et aromatise, 
n le replace dans les blancs. Comme les 
ivers ingredients auxquels vous le com- 
linerez augmenteront son volume, vous 
lourrez mouler la farce ainsi obtenue de 
aeon que chaque moitie d'eeuf ait presque 
a forme d'un ceuf entier. S'il vous reste 
les moities de blancs, vous pourrez les 
eutiliser hachees en menus morceaux, 
>our garnir d'autres plats. 

Dans la preparation ci-contre, on a lie 
e jaune avec du beurre et assaisonne avec 
le la moutarde, du sel et du poivre. Mais 
r ous pouvez remplacer le beurre par de la 
reme fraiche, une puree de legumes, des 
lerbes ou de la tapenade, puree d'olives 
loires et d'anchois melangee avec de Tail, 
lu cognac, de l'huile et des capres. 

Les ceufs durs farcis peuvent etre ser- 
r is dans un support, avec une puree ou 
me sauce comme dans les pages 32 a 37. 
ci, chaque ceuf repose sur un fond d'arti- 
haut garni d'une pur£e de pois ; les ceufs 
ont ensuite nappes d'une sauce blanche 
recette page 167) enrichie a la creme 
raiche et teintee de puree de tomates. 

Lorsque les ceufs sont farcis, mis en 
tlace et que vous les avez recouverts de 
auce, il faut les rechauffer: vous pouvez 
es passer au four tels quels ou encore les 
aupoudrer de fromage rape, comme ici, 
it les faire alors gratiner sous le gril 
usqu'a ce qu'ils soient dores. 
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Preparer la farce. Faites durcir des ceufs, 
puis ecalez-les (page 25). Coupez-les 
en deux dans le sens de la hauieur. 
A la poinle du couteau, 6tez les jaunes 
el meltez-les dans un recipient avec 
du beurre ramolli, du sel, du poivre 
fraichemenl moulu et de la moutarde. 
Ecrasez le tout 6 la fourchette. 
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Farcir les ceufs. Choisissez les moittes 
de blancs les plus presentables pour 
les farcir. Remplissez les creux avec 
la force puis moulez a la cuillere un 
d6me de farce par-dessus chaque 
demi-ceuf; donnez a I'ensemble la 
forme arrondie d'un ceuf entier. 
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Couronner les ceufs de fromage. R6pez finement un peu de 
(romage dur : du parmesan, comme ici, du gruyere ou du contal, 
par exemple. Saupoudrez le fromage rape sur les ceufs nappes 
de sauce. Mertez le plat ou four a 220° (7 au thermostat). 
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Preparer les fonds d'artichauts. Versez 
une couche de puree de pois choude 
(page 34) dans des fonds d'artichauts 
que vous ourez fait bauillir et revenir 
au beurre (page 36). Efalez la puree 
avec le dos de la cuillere. Posez les 
ceufs farcis sur le lit de puree. 
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Napper les ceufs de sauce. Disposez les fonds d'artichauts dans 
un plat a four beurre. Versez-y la sauce a la louche, ici une 
sauce blanche enrichie a la creme fraiche et a la puree de 
tomates (page 33). Nappez-en les ceufs et les fonds d'artichauts. 




Servir les ceufs farcis. Sortez le plat 
du four au bout de 5 a 10 minutes; 
les ceufs doivent etre rechauffes et 
le fromage fondu. Si ce dernier 
n'a pas eu le temps de se colorer, 
passez le plat sous un gril chaud 
pendant quelques secondes. Servez 
les ceufs sur des assiettes, en les 
nappanl de la sauce gratinee. D 
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ES DIVERS APPRETS DE L'CEUF 



)es ceufs durs au gratin ou en sauce 



.,es ceufs durs servis avec une sauce 
haude sont tou jours tres apprecies. La 
auce compense en general la secheresse 
elative de 1'ceuf, tout en rechauffant 
elui-ci. Ce genre de plat peut etre con- 
orame tel quel ou encore parsem6 de 
hapelure ou de fromage rape et gratine 
apidement au four. 

Bien que les ceufs mis a durcir imme- 
liatement avant usage soient plus ten- 
Ires, les ceufs durs qui sortent du r6frige- 
ateui' donnent neanmoins de bons resul- 
ats: il suffit de les laisser reposer a la 
emperature ambiante, ce qui evitera de 
rop les rechauffer et les empechera de 
levenir caoutchouteux. 

Vous pourrez ensuite napper les ceufs 
icales avec n'importe quelle sauce epaisse 
>t bien aromatisee, y compris les sauces a 
lase de puree de legumes, comme la sauce 
ornate (page 33), ou la creme d'oseille 
1-dessus (recette page 106). L'oseille com- 
nunique au mets une note rafraichis- 
lante mais, si vous preferez un gout plus 
leutre, remplacez-la par une creme d'epi- 
lards (recette page 165). Vous pourrez 
erminer le plat par une croute gratinee 
le chapelure qui aura une saveur plus fine 
ti vous la faites d'abord revenir au beuiTe 
operation 2, ci-contre, en haut). 

Une sauce Bechamel epaissie et parfu- 
nee possedera suffisamment de corps 
)our agrementer les ceufs durs. Dans la 
lemonstration ci-contre (recette page 
105), onl'a agrementee d'une bonne quan- 
ite d'oignons que Ton a fait fondre au 
>eurre. Comme toute sauce & base de 
■oux, la sauce exige un long fremissement 
)our attenuer le gout de la farine. En fin 
le cuisson, on y a mele des jaunes d'ceufs 
;t des herbes afin d'en accentuer la riches- 
>e et la saveur. Les ceufs durs, coupes en 
juartiers, sont ajoutes a la derniere minu- 
£ ; il faut seulement les rechauffer. 

Vous pouvez toujours ameliorer la sau- 
le blanche en ajoutant aux oignons, a 
ni-cuisson, toutes sortes d'autres ingi'e- 
lients : des f euilles de bettes hachees (re- 
r.ette page 106), de la creme fraiche epais- 
se, ou encore, pour elargir Teventail des 
saveurs, remplacer le lait de la sauce par 
un bouillon de viande. 



Sous une creme d'oseille 
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Napper les ceufs. Preparez une creme 
d'oseille (poge 35). Pendont qu'elle 
cuit, faites durcir les ceufs et ecalez-les 
(page 26), Coupez-les en deux et 
disposez-les dans un plat a four beurre, 
la surface coupee vers le haut. Nappez 
les ceufs avec la creme d'oseille. 
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Faire revenir la chapelure. Otez les 
croutes de quelques morceaux de pain 
rassis,- emiettez-les grossierement. 
Foites fondre du beurre dans une 
poele, a feu doux. Ajoutez-y la 
chapelure et laissez-la revenir de 
566 minutes, en remuant sans cesse, 
jusqu'a ce qu elle devienne doree. 



Sous un nappage d'oignons au lait 
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Faire revenir les oignons. Faites fondre 
du beurre dans une casserole a fond 
epais, a feu doux. Coupez les oignons 
en tranches epaisses et ajoutez-les au 
beurre. Remuez jusqu'a ce que les 
oignons en soient bien impregnes. 



2 



Ajouter la farine. Couvrez lo casserole, 
posez-la sur un diffuseur de chaleur 
et laissez les oignons fremir. Au bout 
de 8 a 10 minutes, quond its sonl 
devenus jaune p6le, saupoudrez-les 
de farine. Remuez jusqu'a ce que 
la farine, le beurre et les oignons 
forment une pate onctueuse. 
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Preparer le gratin. Otez la chapelure 
du feu. Au bout de une minute ou deux, 
quand les miettes sont assez froides, 
saupoudrez-en genereusement les ceufs 
recouverts de creme d'oseille. 
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Servir les ceufs. Mettez le plat au four prechauffe a 200° (6 au 
thermostat). Laissez cuire les ceufs 15 minutes, jusqu'6 ce qu'ils 
soient chauds. Sortez-les du four et servez-les sur des assiettes 
chaudes, en couronnant cheque portion d'oseille gratinee. □ 
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Terminer la sauce. Versez le lait sur 
les oignons (ci-dessus). Augmentez 
la chaleur et remuez sans cesse jusqu'6 
ce que la sauce bouillonne. Boissez 
ensuite le feu et laissez fremir la sauce 
30 minutes afin que la farine cuise. 
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Incorporer les ceufs. Pendant que la 
sauce fremit, faites durcir les ceufs et 
ecalez-les. Coupez-les en quartiers. 
Ajoutez 2 ou 3 jaunes d'eeufs crus a 
la sauce pour l'enrichir ; vous pouvez 
la relever d'une pincee d'herbes, ici 
du persil hache. Ajoutez les ceufs durs. 
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Servir les ceufs en sauce. Laissez la 
casserole a feu doux 2 ou 3 minutes 
de plus, pour rechauffer les ceufs. 
Servez-les directement sur des assiettes 
chaudes ou, si vous le desirez, 
transferez-les dans un plat beurre et 
faites-les gratiner rapidement au four 
(operations 2 6 4, ci-dessus). □ 
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.ES DIVERS APPRETS DE L'CEUF 



Les croquettes cTceufs: croustillantes et moelleuses a la fois 



Enrobe de chapelure puis frit, Toeuf dur 
Pesters tendre sous une enveloppe crous- 
tillante. Pour lui donner un certain moel- 
[eux, il suffit de le hacher et de le lier avec 
un ingredient riche en amidon; le melange 
rtoit etre assez ferme pour pouvoir etre 
moule en croquettes comme dans la prepa- 
ration ci-contre (recette page 111). 

Ici, la liaison est une simple sauce 
blanche (page 32), preparee avec une pe- 
tite quantite de lait par rapport au beurre 
et a la farine, afin de lui donner la consis- 
tance d'une pate epaisse. La sauce est 
ensuite enrichie au jaune d'ceuf cru. Vous 
pouvez egalement la preparer en rempla- 
t;ant le lait par du bouillon (recette page 
165), ou en y ajoutant des herbes, des 
champignons ou des des de jambon. 

Apres avoir incorpore les ceufs durs 
haches, laissez le melange refroidir com- 
pletement; il deviendra ferme et sera plus 
facile a travailler. Pendant ce temps, vous 
pouvez raper la chapelure: choisissez du 
pain vieux de 2 ou 3 jours, pour qu'il 
s'emiette sans difficulty. Avant d'enrober 
les croquettes de chapelure, vous pouvez 
les fanner et les tremper dans l'ceuf battu. 

Pour faire frire les croquettes, il suffit 
de les faire baigner dans l'huile jusqu'a 
mi-hauteur, comme ici. Dans ce genre de 
friture, l'huile doit etre assez chaude au 
moment ou on y plonge les croquettes, 
mais pas bouillante. Retournez les cro- 
quettes a mi-cuisson, au bout de 5 minutes 
environ, et laissez-les croustiller 5 minu- 
tes de l'autre cote. 
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Hacher les ceufs. Ecolez les ceufs durs 
et coupez-les en deux dans le sens 
de la houteur. Posez tes moities a plal 
sur votre plan de travail puis tranchez- 
les grossierement dans le sens de la 
largeur. Hachez ensuite 
les tranches en petits morceaux. 
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Preparer la sauce. Faites une sauce 
blanche epaisse et laissez-la cuire de 
4 6 5 minutes en remuant constamment. 
Otez la casserole du feu. Ajoutez un 
jaune d'ceuf cru. Salez et poivrez. 
Vous pouvez ajouter une pincee de 
muscade ou de poivre de Cayenne. 
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Faire frire les croquettes. Dans une poele, versez une couche 
d'huile de 1 cm environ, de facon que les croquettes y baignent 
a mi-hauteur. Faites chauffer l'huile 6 grand feu; au moment d'y 

E longer les croqueries, baissez le feu 6 choleur moyenne. Mettez 
ts croquettes dons la poele une a une. Quand elles commencent 
a dorer, au bout de 3 minutes environ, retournez-les a la spatule. 
Sortez-les lorsqu'elles seront dorees des deux cotes. 



44 




Melanger la sauce et les ceufs. 

Incorporez les ceufs durs haches 6 la 
sauce encore chaude puis laissez le 
foul refroidir completement. Vous 
pouvez au besoin mettre la casserole 
au refrigerateur, afin d'activer le 
raffermissement du melange. 




4 



Former les croquettes. Pour faconner les croquettes, utilisez une 
grande cuillere de service que vous rernplirez a cheque fois au 
maximum en puisant dans le melange glace ceufs durs-sauce. 
Posez chaque croquette ainsi formee sur la chapelure et roulez-la 
jusqu'a ce qu'elle en soit completement enrobee (a gauche). 
Pressez doucement chaque croquette afin de I'aplatir legerement, 
tout en maintenant la chapelure en place (a droite). Laissez 
reposer les croquettes avant de les faire frire. 



Servir les croquettes. Disposez les 
croquettes sur un plat de service choud. 
Vous pouvez les servir telles quelles 
ou les occompagner d'une sauce tomate 
(page 33) que vous presenterez 
separement, pour ne pas alterer la 
consistance des croquettes d'eeufs. D 
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LES DIVERS APPRETS DE L'CEUF 



L'aspic: un habit transparent 



Si vous voulez mettre particulierement 
bien en valeur la forme d'un oauf , il suffit 
de 1'enrober de gelee. Celle-ci flatte non 
seulement rceil, par ses reflets ambres, 
mais egalement le palais. Une gelee trem- 
blante qui fond sur la langue rehausse a 
merveille le moelleux des ceufs poches et 
des ceufs raollets. 

Le plat en gelee est generalement con- 
nu sous le nom d'aspic, qu'il s'agisse de 
viande, de saumon, de legumes, etc. La 
gelee est en principe preparee avec un 
bouillon de veau: on laisse fremir la vian- 
de et les legumes dans I'eau, jusqu'a ce 
que ceux-ci transmettent au liquide leurs 
differentes saveurs (ci-cowtre, en bas; 
recette page 165). Pour que le bouillon se 
solidifie quand il sera glace, il faut ajouter 
des morceaux de viande gelatineux: des 
pieds de veau ou de cochon, par exemple. 
Cette gelatine naturelle donnera une con- 
sistance parfaite a l'aspic quand vous le 
demoulerez: il sera ferme mais ni dur ni 
caoutchouteux. 

La reussite d'une gelee depend essen- 
tiellement de sa limpidite cristalline et de 
sa consistance. 

Pour obtenir sa transparence, le bouil- 
lon doit etre ecume avec soin de ses 
impuretes des qu'il commence a fremir 
puis passe a travers une mousseline en fin 
de cuisson. Lorsque la gelee a refroidi, il 
faut enlever toute trace de graisse ayant 
remonte a la surface a l'aide d'une cuillei'e 
ou d'un linge humide. 

Les ceufs en aspic sont souvent prepa- 
res dans des ramequins, mais vous pouvez 
egalement disposer plusieurs ceufs ensem- 
ble dans une timbale, comme ici (ci-contre, 
en haut.) Pour une presentation raffinee, 
vous ajouterez des garnitures simples 
pour parfumer et decorer votre plat. Les 
garnitures vegetales, de Festragon, par 
exemple, ou du cresson, comme ici, seront 
d'abord trempees dans de I'eau chaucle 
afin d'etre attendries. Cela vous permet- 
tra de les etaler facilement a plat. D'au- 
tres garnitures conviennent egalement: 
des olives noires denoyautees et coupees 
en morceaux, des tranches de poivrons 
grilles, du jambon cuit ou fume par exem- 
ple. Quelle que soit la garniture que vous 
choisissiez, disposez-la entre deux fines 
couches de gelee pour qu'elle soit main- 
tenue en place, avant d'ajouter les ceufs. 
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Garnir la timbale. Failes fondre de la gelee 6 feu doux 
(encadre ci-dessous). Versez-en une fine couche dans une timbale 
et mettez-la ou refrigerateur environ 10 minutes, jusqu'a ce que 
la gelee prenne. Plongez 2 ou 3 branches de cresson dons I'eau 
chaude, otez tes feuilles et epongez-les avec du papier absorbant. 
Trempez-les dans la gelee fondue. Disposez-les dans la timbale 
a tntervalles reguliers et couvrez-les d'une fine couche de gelee. 
Laissez refroidir; quand la gelee est prise, disposez les ceufs 
molfets ecales entre les feuilles de cresson (ci-dessus). 



Preparation de la gelee 




Assembler les viandes. Posez une grille 
metallique au fond d'une marmite ou 
d'un pot au feu. Mettez les os et la 
viande, ici du collier, des pieds de 
veau et des pieds de pore. Recouvrez 
les ingredients de 2 ou 3 cm d'eau. 
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Ecumer le bouillon. Faites chauffer 6 feu 
doux sur un diffuseur de chaleur. Des 
que I'eau fremit, otez I'ecume qui se 
forme 6 la surface. Ajoutez un peu 
d'eau froide et repetez ('operation 
jusqu'o ce qu'il n'y ail plus d'ecume. 
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Demouler les ceufs. Couvrez les ceufs 
de gelee. Mettez a glacer pendant 
2 6 3 heures. Quand la getee est 
ferme, renversez un plat de service 
sur la timbale. Retournez les deux 
ensemble. Trempez un linge dans I'eau 
chaude puis essorez-le. Posez le linge 
sur la timbale qoelques secondes, pour 
que la gelee se decode. Tenez bien 
lo timbale et le plat, secouez puis 
soulevez la timbale (ci-dessus). □ 




Ajouter les legumes. Salez le bouillon 
et ajoulez-y les legumes, ici carottes, 
oignons, don! 1 pique de clous de 
gtrofle, ail, poireaux, celeri, persil 
et thym. Couvrez a demi, reduisez 
la choleur et laissez fremir 5 heures. 
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Filtrer te bouillon. Disposez une double 
couche de mousseline a I'interieur 
d'une grande passoire posee sur un 
recipient. Videz le contenu du pot ou 
feu dans la passoire. Laissez le liquide 
s'ecouler a trovers la mousseline. 
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Laisser prendre la gelee. Lorsque 
le bouillon a refroidi, mettez-le au 
refrigerateur de 8 a 12 heures, jusqu'a 
ce qu'il devienne ferme. Avec une 
cuillere ou un linge trempe dans I'eau 
chaude et essore, 6tez la graisse. 
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3 

CEufs brouilles 
et omelettes 

La richesse des oeufs battus 



Des ceufs brouilles moelleux 
Savoir varier les parfums 
Comment plier une omelette 
Deux facons de cuire I'omelette 
Battre les blancs separement 
Une omelette-sandwich 
Preparation du pain d'omelettes 



Une omelette nature pliee dont le centre est 
encore legerement liquide glisse sur un plat 
de service chaud. Elle a ete cuite au beurre, 
sur feu vif, pendant moins d'une minute: juste 
le temps de se colorer. 



Le fait de battre les ceuf s modifie totalement leur cuisson. Le blanc d'un 
<Euf entier deviendra ferme avant le jaune, tandis que le melange 
blanc-jaune d'un oauf battu «prend» simultanement. Remue lentement a 
feu doux — c'est-a-dire brouille — , ce melange gardera une consistance 
semi-liquide. Non remue, il epaissira en restant homogene et donnera une 
omelette traditionnelle. 

Les ceufs brouilles exigent une chaleur faible et une cuisson prolongee 
pour etre bien cremeux. lis s'accommodent simplement au beurre, mais 
vous pouvez leur ajouter divers ingredients, pour varier leur saveur et 
leur texture: des pointes d'asperges precuites (page 50) en cours de 
preparation, par exemple, a moins que vous ne preferiez verser directe- 
ment les ceufs dans un melange de legumes en train de cuire (page 52). 

Les omelettes cuisent normalement a feu vif, pour etre fermes 
exterieurement et moelleuses a l'interieur, et vous pouvez les presenter 
de differentes fagons. L'omelette pliee (ci-contre) se sert telle quelle ou 
garnie. La garniture peut etre dissimulee sous le repli de l'omelette ou 
dans une fente que vous aurez pratiquee a la surface de celle-ci (page 56). 
Les omelettes plates se marient avec de nombreux ingredients (page 60). 
Vous pourrez en empiler plusieurs, differemment garnies, pour obtenir 
un pain d'omelettes original (page 65); ou en assembler deux simples 
autour d'une meme garniture pour former une omelette-sandwich (page 
62). Quant a I'omelette nature, elle sera d'une legerete et d'un gonflant 
inhabituel si vous battez les blancs d'ceufs en neige ferme avant de les 
incorporer aux jaunes (page 58). 

On peut brouiller les ceufs dans n'importe quel recipient a fond epais qui 
repartit bien la chaleur; mais les omelettes devraient tou jours cuire dans 
une poele speciale, aux bords incurves, qui permet de les faire glisser 
facilement sur le plat de service. Une poele a omelette neuve a besom 
d'etre « culottee » : apres l'avoir lavee et essuyee, faites-y chauffer environ 
2 cm d'huile; lorsque lTiuiJe commence a fumer, jetez-la et essuyez la 
poele. En principe, vous ne devriez plus laver celle-ci, sous peine de 
recommencer 1'operation avant chaque usage. Nettoyez-la simplement 
avec un linge sec ou du papier absorbant. 
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IUFS BROUILLES ET OMELETTES 



.es oeufs brouilles: le secret de ieur reussite 



'our la plupart d'entre nous, les ceufs 
rouilles sont un plat a 1'aspect grumeleux 
ui demande peu de preparation. Mais, en 

incorporant beaucoup de beurre et en 
'armant de patience, on peut transformer 
28 ceufs brouilles en une creme de flocons 
loelleux d'une d&ieatesse surprenante. 

Ainsi prepares, les ceufs seront deli- 
ieux consommes tels quels, mais on peut 
galement les parfumer avec des herbes 
-marjolaine ou cerfeuil, par exemple — 
vant de les brouiller, ou leur ajouter une 
;arniture chaude au moment de les servir. 
,e raffinement consiste a les marier avec 
le la truffe: pour que celle-ci developpe 
on arome au maximum, incorporez-la en 
amelles (que vous pouvez remplacer par 
les pelures de truffe) aux ceufs cms avant 
a cuisson (ewadre page de droite). 

Le secret de la reussite reside dans la 
enteur de la cuisson: si les ceufs cuisent 
rop rapidement, ils deviendront durs, 
ecs et caoutchouteux. Choisissez une 



poele a fond epais, que vous ferez chauf- 
fer a feu tres doux sur un diffuseur de 
chaleur ou, comme ici, dans un bain- 
marie. En plongeant la poele dans l'eau, la 
chaleur sera repartie uniformement et le 
risque de trop cuire les ceufs reduit. 

Si vous ajoutez aux ceufs une garniture 
chaude, comme les pointes d'asperges 
dans la preparation ci-contre, faites-le en 
fin de cuisson, juste au moment ou ils 
commencent a epaissir. Les accompagne- 
ments qui conviennent sont nombreux: 
tranches de courgettes sautees, petits 
pois bouillis ou fonds d'artichauts cuits a 
l'etouffee, par exemple. 

Que les ceufs soient servis tels quels ou 
avec une garniture, il est important d'ar- 
reter leur cuisson des que la consistance 
ideale est atteinte. En y melant un peu de 
beurre froid coupe en noisettes ou de 
creme fraiche hors du feu, vous arreterez 
def initivement la cuisson tout en enrichis- 
sant leur texture. 
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Preparer les ceufs. Beurrez les parois 
et le fond d'une poele 6 fond epais. 
Cassez les ceufs dans un recipient. 
Salez el poivrez. Ajoutez des noisettes 
de beurre, a raison de 30 g pour 4 
ceufs. Bottez les ceufs jusqu'a ce que 
les jaunes et les blancs soient melanges 
et versez-les dans la poele. 
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Ajouter la garniture. Quand les ceufs 
commencent a epaissir, vous pouvez 
y incorporer une garniture chaude 
precuite, \a des pointes d'asperges 
blanchies puis egouttees et brievement 
sautees au beurre (page 35). Melangez 
bien les pointes d'asperges avec les 
ceufs brouilles. 
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Obtenir la consistance desiree. Otez 
la poele du bain-marie. Continuez 
6 remuer: la cuisson des ceufs se 
poursuivro grace a la chaleur de la 
poele et de fa garniture. Si les ceufs 
n'atteignent pas la consistance desiree, 
remertez-la dans l'eau chaude afin 
qu'ils epaississem davantage. 
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Servir les ceufs brouilles. Quand les 
ceufs sont cremeux et onctueux, ajoutez- 
y quelques noisettes de beurre froid 
pour arreter la cuisson tout en 
enrichissant leur texture. Remuez jusqu'a 
ce que le beurre soit bien incorpore 
puis servez les ceufs immediatement 
sur des assiettes chaudes (ci~dessus). 



so 
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Cuire les ceufs. Placez lo poele 6 I'interieur d'un recipient plus 
grand. Versez de I'eou chaude dans le recipient jusqu'aux deux 
tiers de la hauteur de la poele. Posez le tout sur feu doux ; reglez 
la chaleur pour mainfenir I'eau juste au-dessous de I'ebullition. 
Avec une cuillere en bois, remuez constamment au fur et 6 mesure 
que fond le beurre (a gauche). Continuez de remuer en raclant 
bien les parois et le fond de la poele, afin que les osufs n'artachent 
pas: ils deviendront peu 6 peu opaques (d droite). 



CEufs aux truffes 




Parfumer les ceufs. Afin que la truffe 
impregne bien les osufs de son ardme, 
grattez-la et emincez-la grossierement. 
Mettez les lamelles de truffe dans une 
casserole beurree et cassez-y les oeufs. 
Loissez reposer une heure environ, 
ajoulez du beurre et I'assaisonnement; 
bottez le melange et faites-)e cuire. 



6 



Garnir de croutons. Vous pouvez garnir 
cheque part d'eeufs brouilles avec une 
petite poignee de croutons (ci-contre). 
II suffit de faire sauter au beurre 
pendant 1 ou 2 minutes des petits cubes 
de pain legerement sec, jusqu'd ce 
qu'ils soient bien dores. Egouttez les 
croutons avant de les utiliser.D 
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ZEUFS BROUILLES ET OMELETTES 



mprovisation sur un theme 



Les ceufs brouilles (page 50) se pretent a 
tout un 6ventail de recettes qui respectent 
leur onctuosite mais permettent egale- 
ment de varier les saveurs. 

En les melangeant avec un liquide et 
du fromage rape, par exemple, on obtient 
une preparation relevee et fluide qui rap- 
pelle la fondue traditionnelle (page 82). Ici 
on a pris du vin blane que Ton a fait 
reduire pour concentrer son ardme (ci- 
contre, recette page 114), mais on peut 
aussi le remplacer par du jus de roti 
(recette page 115). 

Une autre preparation consiste a faire 
fondre des legumes au beurre ou a Thuile 
et a y ajouter les cEufs a mi-cuisson; on 
remue ensuite constamment a feu doux : le 
melange sera bien lie et aura une consis- 
tance cremeuse. Ici des tomates et du 
basilic frais donnent aux ceufs une note 
provencale (ci-dessous; recette page 113), 
mais vous pouvez les remplacer par des 
aubergines coupees en des, ou un melange 
de tomates, d'oignons, de poivrons et de 
courgettes (recettes page 116). 



Fondue veloutee 





i 



Faire reduire le vin. Versez du vin blanc 
dans une casserole,* ajoutez de I'ail 
pile. Posez la casserole sur feu rnoyen, 
Faites bouillir le vin jusqu'a ce qu'il 
reduise de rnoitie. Passez-le ensuite 
au chinois, afin d'dter Tail (ci-dessus). 
Laissez le vin refroidir. 



2 



Melanger les ingredients. Beurrez 
entierement un recipient en terre cuite 
et cassez-y les ceufs. Ajoutez quelques 
des de beurre, le vin blanc, du poivre 
et du sel. Battez jusqu'a ce que les 
jaunes et les blancs soient bien 
melanges. Incorporez du gruy^re rape. 



CEufs a la provengaie 




i 



Preparer les tomates. Ebouillantez 
les tomates. Quand el les son* froides, 
pelez-les, enlevez le pedoncule et 
coupez-les en deux horizontalement. 
Pressez doucement les demi-tomates 
afin d'en extraire les pepins et une 
partie du jus puis hachez-les. 





2 



Faire cuire les tomates. Faites chauffer 
de I'huile d'olive dans une poele. 
Ajoutez les tomates, des gousses d'ail 
ecrasees, du sel, une pincee de sucre 
et un bouquet d'herbes. Laissez cuire 
a feu doux, en secouant la poete de 
temps en temps, jusqu'a evaporation 
du jus de cuisson. Otez le bouquet. 



3 



Incorporer les ceufs. Cassez les ceufs 
dans une terrine; ajoutez-y des noisettes 
de beurre et assaisonnez 6 votre goOt. 
Battez les ceufs legerement a la 
fourchette pour melanger les jaunes 
et les blancs puis versez-les sur 
les tomates fremissantes. 
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Faire cuire le melange. Chouffez la casserole a feu doux sur un 
diffuseur de chaleur. Remuez lenlement le melange d'ceufs et de 
fromage, au fouet ou a la fourchette, jusqu'd ce que le beurre 
et le fromage aient fondu (a gauche). Continuez de remuer en 
accelerant le mouvement quand le melange est homogene 
(d droite) et en raclant les parois et le fond de la casserole. 



4 



Servir la fondue. Des que le melange 
commence a prendre, otez la casserole 
du feu. Continuez de remuer 1 minute 
environ, car la cuisson se poursuit tant 
que la casserole est brGlante. Quand 
la fondue a la consistance d'une creme, 
servez-la sur des assiettes chaudes, □ 





4 



Brouiller les ceufs. Avec une cuillere 
en bois, remuez les ceufs afin de les 
melanger intimement avec les tomates. 
Continuez de remuer constammenl 
pendant la cuisson, en raclant bien le 
fond et les parois de la poele pour 
que les ceufs n'altachenl pas. 



5 




Parfumer au basilic. Quand les ceufs 
commencent a epaissir, ajoutez une 
poignee de feuilles fraiches de basilic 
que vous aurez hachees au dernier 
moment; en effet, le basilic coupe a 
tendance a noircir s'il est expose trop 
longtemps a fair. Melangez bien le tout. 



6 



Servir les ceufs. Otez la poele du feu. 
Continuez de remuer pendant quelques 
secondes, car la cuisson se poursuit 
tant que la poele est chaude. Lorsque 
les ceufs ont epaissi et atteint la 
consistance desiree, servez-les aussitot 
sur des assiettes chaudes (ci-dessus), D 
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CEUFS BROUILLES ET OMELETTES 



L'omelette pliee: un delice vite prepare 



Une omelette que vous repliez sur elle- 
meme est un plat economique qui se pre- 
pare rapidement et ne demande aucun 
6quipement special, hormis une poele a 
fond epais. II faut simplement des ceufs 
frais, du beurre, du sel et du poivre et les 
aromates de votre choix. 

Battez les ceufs legerement, afin de 
preserver aux jaunes frais leur gout et 
leur moelleux, de preference juste avant 
de les faire cuire; si vous attendez trop, 
les ceufs se separeront et vous devrez les 
battre de nouveau. Le beurre, coupe en 
petits des qui fondent rapidement, enri- 
chit l'omelette. II faut compter environ 
15 g de beurre pour 3 ceufs. Pour rehaus- 
ser le gout de l'omelette, vous avez le 
choix entre de nombreux aromates : de la 
marjolaine fraiche, du persil ou un melan- 
ge de fines herbes (encadre ci-contre) lui 
communiqueront une saveur subtile; si 
vous ne trouvez pas d'herbes fraiches, 
remplacez-les par de la marjolaine ou de 
l'origan seches. On peut aussi incorporer 
avec moderation d'autres ingredients aux 
ceufs avant de les battre: des filets d'an- 
chois haches, des pointes d'asperges, une 
truffe (tecoupee en lamelles, des champi- 
gnons sautes, des pistaches ecrasees ou 
des feuilles d'oseille finement hachees 
(recettes pages 118 a 133). 

Dans tous les cas, la cuisson doit etre 
rapide, et il est indispensable que la poele 
soit chaude lorsque vous y versez les 
ceufs. L'omelette doit cuire en moins 
d'une minute, sinon elle perdrait sa con- 
sistance moelleuse. 

Hormis les herbes et ingredients ajou- 
tes avant la cuisson, des garnitures plus 
substantielles, preparees a l'avance, peu- 
vent enrichir l'omelette juste au moment 
de la plier (operation 6): des ceufs de carpe 
et des feuilles de laitue hachees, sautees 
puis liees avec une sauce a la creme, par 
exemple (recettes pages 126 et 119). 

C'est aussi le meilleur moment pour 
incorporer du fromage: si on 1'ajoutait au 
debut de la cuisson, il rendrait l'omelette 
collante en fondant. Quelle que soit la 
garniture que vous utilisez, pliez bien 
l'omelette et servez-la aussitot. 



1 





Aromatiser les ceufs. Cossez les ceufs 

dans un plot peu profond pour pouvoir 
les battre plus rapidement. Ajoutez 
du sel, du poivre noir fraichement 
moulu et un peu de beurre coupe en 
des. Vous pouvez ajouter des aromates, 
ici quelques herbes fraiches hachees 
menu (encadre ci-dessous). 



2 



Battre les ceufs. Faites chauffer une 
poele a fond epais pendant quelques 
secondes sur feu vif. Mettez-y un 
morceau de beurre: 15 g environ 
suff isent pour une poele de 20 cm de 
diametre. Pendant que le beurre fond, 
baltez legerement les ceufs 6 la 
fourchette pour bien les melanger. 



Bouquet de fines herbes 




Preparer les fines herbes. Une quantite 
egale de persil (a droite), de cerfeuil 
(au premier plan) et de ciboulette (au 
centre) ainsr qu'une petite poignee 
d 'estrogen (a t'orriere-plan) constituent 
un melange classique de fines herbes. 
Separez les feuilles d'estragon de leur 
tige et hachez-les menu. Hachez les 
feuilles de persil et de cerfeuil. 
Rassemblez la ciboulette en bouquet 
et hachez-la (ci-dessus). 




6 



Plier l'omelette. A I'aide de la 
fourchette, ramenez le bord de 
l'omelette le plus proche de vous sur 
le centre de celle-ci. Penchez la poele 
dans la direction opposee puis glissez 
les dents de la fourchette sous ce pli 
el conlinuez de rouler l'omelette vers 
le bord eloigne de la podle. 
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Verser les ceufs dans la poele. Penchez 
la poele dans tous les sens pour que 
le beurre fondu recouvre uniformement 
te fond. Quand le beurre commence 
a fumer, juste avanl qu'il ne brunisse, 
versez-y les ceufs battus. 





4 



Faire cuire I'omelette. Passez 6 deux 
ou trois reprises le dos de la fourchette 
a trovers les ceufs, afin d'exposer le 
plus possible du melange a la chaleur. 
Ne remuez jamais avec les dents de 
la fourchette: vous risqueriez de rayer 
la poele et de faire coder I'omelette. 



5 



Soulever le bord de I'omelette. Des 

que I'omelette commence a prendre, 
soulevez-en le bord a la fourchette. 
Penchez la poele en meme temps, de 
facon que toute I'omelette encore 
liquide glisse sous la partie cutte. 
Repetez ('operation si necesssaire. 




7 



Souder le pli. Avec les dents de la 
fourchette, ramenez I 'autre bord de 
I'omelette sur le premier. Soudez les 
deux bords en les pressant doucement 
avec le plat de la fourchette. Gardez 
la poele penchee sur le feu 3 ou 4 
secondes de plus, de facon que !e 
fond de I'omelette roussisse legerement. 




8 



Servir I'omelette. Renversez I'omelette d'un coup sec sur un plot 
chaud: elle se presentera ainsi sens dessus dessous (en haut). 
Pour lui donner un aspect brillant, vous pouvez faire fondre un 
petit morceau de beurre sur sa surface. Servez immediatemenf, 
pendant qu'elle est encore chaude et moelleuse a I'interieur. D 
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EUFS BROUILLES ET OMELETTES 



Ine omelette garnie passee au gril 



ror obtenii' une presentation plus origi- 
tle qu'une omelette simplement pliee 
\age 54), incisez le dessus de l'omelette et 
irnissez la poche ainsi formee. Vous 
mvez egalement ajouter des ceufs 
iches ou mollets, ou encore napper le 
ut d'une sauce que vous saupoudrerez 
! fromage rape ou de miettes de pain 
r ant de faire gratiner Tomelette. 
Nombre de garnitures et sauces utili- 
es pour des ceufs entiers (pages 32 a 35) 
inviennent a cette preparation. Ici l'ome- 
tte est farcie d'une puree de champi- 
10ns qui fournit une assise pour des ceufs 
>ches f recouverts de sauce Bechamel a la 
erne (recette page 167). Vous pouvez 
implacer cette puree de champignons 
u* une puree de pois ou des morilles 
mges 34 et 35). Du fromage ou de la 
iree de tomates (page 33) couronne- 
dent a merveille la sauce Bechamel, 
uelles que soient les sauces et les garni- 
ires que vous emploierez, pr^parez-les a 
tvance pour qu'elles soient pretes en 
erne temps que l'omelette. 
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Inciser l'omelette. Preparez les garnitures et les sauces, ici une puree 
de champignons (page 34), des ceufs poches pares (page 26) 
et une sauce Bechamel (page 32). Reservez-les au chaud pendant 
que vous preparez une omelette nature (page 54). Retournez 
l'omelette sur un plat a four chaud. Incisez legeremen! le dessus 
de l'omelette, en laissant environ 4 cm intacts 6 cheque extremite. 



4 




Napper l'omelette de sauce. Otez la sauce Bechamel du feu et 
ajoutez-y assez de creme froiche pour que son volume augmente 
de moitie,- vous pouvez egolement y incorporer du gruyere ou 
du parmesan ropes. Goutez la sauce et rectifiez I'assaisonnement, 
Etalez-la ensuile a la cuillere sur l'omelette de fagon a la napper, 




5 



Saupoudrer de fromage rape. Saupoudrez le fromage r6pe, ici du 
parmeson, en couche uniforme sur la sauce. Enfournez l'omelette 
sous un gril prechauffe, en la pla^ant tres pres de la source 
de chaleur: 5 cm environ. Laissez-la griller pendant 3 minutes, 
jusqu'6 ce que le dessus soit legerement gratine. 




2 





Farcir I'omelette. Avec la lame du couteau, elargissez la fente 
pratiquee dans I'omeletle pour former une poche etroite. 
Remplissez-la de puree de champignons, cuilleree par cuilleree. 
Une omelette preparee avec 7 ceufs, comme ici, pourra contenir 
environ 3 cuillerees a soupe de puree. Egalise- la puree. 
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Ajouter les ceufs poches. Sortez les ceufs poches de I'eau froide 
dans laquelle vous les avez places apres la cuisson. Trempez-les 
quelques secondes dans I'eau chaude. Disposez-les delicatement 
les uns a cdte des autres sur la puree de champignons. 









6 



Servir I'omelette. Sortez le plat du four. 
Partagez I'omelette en portions de 
facon que cheque convive ait un ceuf 
poche. Versez 6 la cuillere, sur chaque 
part, la sauce qui reste dans le plat. 
Les jaunes des ceufs poches doivent 
etre encore liquides au moment ou 
vous degustez I'omelette (ci-dessus). D 





IEUFS BROUILLES ET OMELETTES 



/omelette soufflee: sucree ou salee 



•>i vous fouettez des blancs d'ceufs et que 
tans y incorporez ensuite les jaunes, vous 
)btiendrez une omelette qui gonflera a la 
;uisson et dont la texture sera presque 
lelle d'un souffle (page 76). Vous pouvez 
'agrementer d'une garniture sucree et la 
>aupoudrer de sucre puis la passer au four 
Dour obtenir un succulent dessert; mais 
irous pouvez egalement la faire cuire a la 
3oele apres l'avoir simplement assaison- 
lee de sel et de poivre, ou parfumee 
f herbes aromatiques. 

Les omelettes soufflees doivent leur 
egerete a Fair incorpore aux blancs 
I'ceufs montes en neige. Vous obtiendrez 
!e meilleur resultat en les battant au fouet 
2t en soulevant la mousse au fur et a 
nesure que vous la battez. Utilisez de 
preference un recipient en cuivre car la 
reaction chimique de ce metal avec les 
alancs d'ceufs leur permet de monter 
lavantage. Toutefois, il est necessaire 
ie nettoyer avec soin le recipient avant 
:le Futiliser: frottez-le avec un melange 
ie sel et de vinaigre puis rincez-le et 
?ssuyez-le bien. 

Pour que les blancs d'oeufs conservent 
;oute leur legerete, des qu'ils sont battus 
m neige, incorporez-y immediatement les 
jaunes. Melangez delicatement a Faide 
Vune spatule en caoutchouc, ou eventuel- 
lement a la main, et faites cuire aussitot, 
avant que Fappareil ne retombe. 

Pendant la cuisson, Fomelette gonflera 
au fur et a mesure que Fair emprisonne 
ians les blancs s'echappera sous Faction 
;le la chaleur. II sera difficile de rouler 
I'omelette soufflee sur elle-meme. Aussi, 
la fa^on la plus simple de la plier consiste a 
pencher la poele pour que Fomelette glisse 
en avant, puis a la faire sauter par petits 
coups jusqu'a ce que le bord de Fomelette 
retombe au centre (operation 6). 

Cette omelette ne supporte pas une 
garniture trop lourde ; servez-la done telle 
quelle, ou nappee d'une sauce (page 32). 





1 



Separer les blancs des jaunes. Cassez 

les ceufs de fac.on a garder le jaune 

dans la coquille el 6 laisser couler 

le blanc dans un recipient. Faites passer 

le jaune d'une coquille 6 I'autre, 

jusqu'a ce que tout le blanc se soit ecoule. 

Mettez les jaunes dans une assiette. 



2 



Melanger les jaunes. Salez et poivrez 
les jaunes. Ajoutez de la creme fraiche 
ou des noisettes de beurre froid, a 
raison de 15g de beurre pour 3 
jaunes. Melangez les jaunes a lo 
fourchette. Si des morceaux de beurre 
restent entiers, ils fondront a la cuisson. 




6 



Plier I'omelette. Secouez la poele de temps en temps ; quand le 
dessous de I'omelette commence a prendre et que celle-ci glisse 
facilement, vous pouvez la plier. Penchez la poele en ovont. 
Faites-la sauter par petits coups jusqu'a ce que le bord de 
I'omelette retombe au centre (ci-dessus, a gauche). Continuez 
jusqu'6 ce que I'omelette soil bien pliee (ci-dessus, 6 droite). 
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Fouetter les blancs. Ajoulez une pincee 
de set aux blancs. Avec un fouet, 
battez-les lentemenl en formanl un 
huil. Quand les blancs se Iransforment 
en mousse legere, conlinuez de les 
battre en accelerant jusqu'a ce qu'ils 
soient assez fermes (ci-dessus). Soulevez 
le fouet pour incorporer de I'air. 





4 



Incorporer les jaunes. Versez les jaunes 
sur les blancs battus (ci-dessus). Avec 
une spatule, ou a la main, soulevez 
la mousse des blancs et ramenez-la 
par-dessus les jaunes, en faisant lourner 
le recipient en meme temps. Conlinuez 
ainsi jusqu'a ce que les jaunes et 
les blancs soient bien melanges. 



5 



Remplir la poele. Faites fondre un peu 
de beurre dans une poele, a feu 
modere. Quand le beurre commence 
a iumer, versez-y le melange d'ceufs; 
utilisez une spatule pour bien racier 
le fond du recipient. Etalez ensuite 
le melange a I'aide de la spatule de 
facpn qu'il soil bien reparti. 




7 



Servir I'omelette soufflee. Fattes glisser 
I'omelette pliee sur un plat cbaud et 
servez-la aussitot. Sa surface legerement 
doree contrasle avec le centre qui doit 
etre moelleux, cremeux et parseme 
de petites bulles d'arr (ci-contre). D 
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IEUFS BROUILLES ET OMELETTES 



Des omelettes minces ou epaisses 



Les omelettes plates peuvent se presen- 
;er sous des formes diverses. Certaines, 
ines comme des crepes, sont assemblies 
)ar paire af in d'envelopper une garniture 
page 62); d'autres se melangent avec des 
ngredients plus substantias pour donner 
les omelettes individuelles (ci-contre, en 
iaut); d'autres encore, aussi epaisses 
lu'un gateau, seront decoupees en plu- 
iieurs portions (ci-contre, en bas). 

La quantite d'ceufs necessaires pour 
me omelette plate est souvent tres faible 
>ar rapport a celle des autres ingredients. 
5 our l'omelette aux courgettes preparee 
ci, par exemple, un seul ceuf suffit a lier 
mviron 250 g de courgettes emincees, 
;alees et egouttees puis brievement sau- 
ees (encadre page de droite). 

Les omelettes de moins de 1cm 
Pepaisseur seront cuites a feu vif comme 
'omelette pliee (page 54). U faudra cepen- 
lant veiiler a ce que le dessus cuise en 
neme temps que le dessous. La meilleure 
nethode consiste a retourner l'omelette 
m la faisant sauter, mais vous pouvez 
■galement la passer sous le gril juste 
ivant de la servir. Les omelettes assez 
tpaisses pour pouvoir etre decoupees en 
tortions doivent cuire a feu vif au depart ; 
1 faut ensuite reduire la chaleur et couvrir 
a poele de fa?on que l'omelette continue a 
uire completement. n n'est pas facile de 
etourner une telle omelette dans la poe- 
b: vous la renverserez sur une assiette 
mis vous la remettrez dans la poele pour 
aire cuire Tautre cote. Vous pouvez ega- 
ement la passer brievement sous le gril 
uste avant de servir, en la couronnant de 
romage rap£ ou d'un peu de chapelure. 

L'omelette epaisse preparee ci-contre 
omprend une grande quantity d'epinards 
>lanchis, egouttes, haches et revenus au 
»eurre. Vous pouvez les remplacer par 
les feuilles de bettes que vous preparerez 
le la meme fagon. Une variante originale 
onsiste a melanger des legumes avec des 
icrceaux de jambon ou de salami (recet- 
es pages 124 et 126), comme on le fait en 
talie et en Espagne. 



Omelette marbree de courgettes emincees 





i 



Preparer l'omelette. Foiles degorger 
el cuire les courgettes (encadre page 
de droile). Bottez legerement les ceufs 
avec des noisettes de beurre et du 
poivre. Ajoutez les courgettes et salez. 
Faites chauffer du beurre ou de I'huile 
6 feu vif dans une poele. Versez-y 
le melange ceufs-courgettes. 
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Faire cuire l'omelette. Egolisez la 
surface du melange a la fourchette. 
Laissez cuire l'omelette environ une 
minute sans la toucher, jusqu'a ce que 
le dessous devienne ferme, puis soulevez 
les bords en deux ou trois endroits, 
pour que la surface encore liquide 
entre en contact avec la poele. 



Gateau d'ceufs aux epinards 




i 



Preparer l'omelette. Faites blanchir des 
epinards,- pressez-les, hachez-les et 
faites-les ensuite revenir au beurre. 
Battez les ceufs avec quelques noisettes 
de beurre, du sel et du poivre. Ajoutez 
les epinards. Faites chauffer du beurre 
ou de I'huile a feu vif dans une poele. 
Versez-y le melange ceufs-epinards. 




2 



Faire cuire l'omelette. Egalisez la 
surface de l'omelette avec le dos de 
la fourchette. Baissez le feu et couvrez 
la poele (ci-dessus). Laissez cuire 
l'omelette pendant 5 minutes environ, 
jusqu'a ce que sa surface commence 
a prendre. Retirez la poele du feu. 



■o 
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Retourner I'omelette. Quand I 'omelette se detache facilement, 
ecortez lo poele du feu. Secouez-lo pour que I'omelette glisse 
vers le bord le plus eloigne de vous (6 gauche) puis faites sauter 
la poele d'un mouvement sec pour retourner I'omelette (d droite). 
Laissez-la cuire pendant quelques secondes sur I'outre face puis 
fransferez-la sur un plat. Servez-la immediatement. D 




3 



Ajouter le fromage. Saupoudrez du 
fromage rape, ici du parmesan, sur 
I'omelette en couche uniforme. Mettez 
la poele sous un gril prechauffe. 
Lorsque le fromage a iorme une legere 
croute brune, au bout de 5 minutes 
environ, faites glisser i'omelette sur 
un plat de service chaud (ci-dessus). 
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Servir I'omelette. Decoupez I'omelette 
en parts a I'aide d'une grande spatule 
ou d'une pelle 6 tarte et lransf6rez-les 
sur des assiettes chaudes (ci-dessus). 
Servez aussitdt. Vous pouvez aussi 
laisser I'omelette refroidir 15 minutes, 
afin que I'arome du legume se degage 
au maximum, et la consommer tiede. D 



Preparer des courgettes 




Raper les courgettes. Lavez les 
courgettes et coupez les extremites. 
Rapez-!es en lani^res epaisses 
avec une rSpe a legumes et 
mettez-les dans un recipient par 
couches de 1 cm d'epoisseur 
environ, en solant legerement 
entre chaque couche. 




Presser et cuire les courgettes. 
Au bout de 30 minutes environ, 
pressez-les pour en exprimer 
toute I'eau. Faites-les sauter dans 
un peu d'huile ou de beurre, a 
feu modere, de 6 6 7 minutes, 
en secouant souvent. Vous pouvez 
ajouter de la marjolaine fraiche. 
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CEUFS BROUILLES ET OMELETTES 



Une omelette-sandwich gratinee au four 



L/omelette-sandwich est constitute de 
ieux omelettes simples enveloppant une 
jamiture qui leur communique tout son 
irome lorsque vous passez le tout au four, 
ijuand l'omelette est gratinee, decoupez- 
ia en parts pour la servir. 

Des legumes precuits, eminces ou 
reduits en puree, constituent une garnitu- 
re id&ile. Ici on a pris de l'oseille fondue 
in puree (recette page 135) dont la saveur 
ligrelette se marie bien avec les osufs, 
rnais des pointes d'asperges blanchies et 
revenues au beurre (page 35), des 
:ceurs d'artichauts coupes en morceaux et 
suits a l'etouff^e, ou encore un melange de 
tomates, d'oignons et de poivrons frits a 
rhuile jusqu'a evaporation du jus de euis- 
5on, conviennent tout aussi bien. 

II est parfois necessaire d 'a j outer un 
ingredient pour Her le tout. Ici un melan- 
ge de jaunes d'ceufs et de creme fraiche 
contribue a rendre la puree d'oseille plus 
onctueuse; on y ajoute ensuite du froma- 
ge rape et de la chapelure. Des garnitures 
moins consistantes, comme la preparation 
aux tomates, oignons et poivrons, seront 
enrichies avec une poignee de riz et liees a 
I'ceuf battu. Vous pouvez egalement choi- 
sir une garniture aux fruits de mer — ties 
crevettes fraiches, par exemple, que vous 
aurez fait cuire 5 minutes — liee avec une 
sauce Bechamel (page 32) et une poignee 
de chapelure. 

Les omelettes elles-memes n'ont guere 
besoin que d'un peu de beurre, de sel et de 
poivre. II n'est pas necessaire de les 
retourner: toute partie liquide se trou- 
vant sous l'omelette se melera a la garni- 
ture, tandis que la surface achevera de 
cuire quand vous ferez gratiner le tout. 




l 



Preparer les garnitures. Faites fondre les feuilles d'oseille hachees 
menu a feu doux, dans du beurre, pendanl 5 minutes environ. 
Dans une terrine, melangez les jaunes d'ceufs avec de la creme 
fraiche epaisse,- reservez les blancs. Versez cette preparation 
dans l'oseille et remuez avec une cuillere en bois (a gauche). 
Ajoutez de la chapelure el du fromage rape (a droite). Quand 
le melange commence a epaissir, retirez la poele du feu. 
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Etaler la garniture. Versez l'oseille sur l'omelette (ci-dessus) 
et etalez-la uniformement avec le dos de la cuillere jusqu'aux 
languettes de pain. Faites une seconde omelette, sans la retourner 
(operation 2): laissez-la glisser de la poele, c6te liquide contre 
la garniture, de facon qu'elle recouvre les languettes de pain. 
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Faire la premiere omelette. Melangez 
les ceufs avec des noisettes de beurre, 
du set et du poivre; faites une omelette 
(page 60): ne la retournez pas, mais 
glissez-la sur un plat de service chaud 
allant au four, des que le dessous est 
assez cuit pour qu'elle se detache 
facilemeni du fond de la poele. 
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Former une bordure de pain. Coupez du pain de mie rassis en 
languettes. Faites-les revenir a la poele dans beaucoup de beurre 
fondu, de 10 a 15 minutes, en les retournant souvent avec une 
spatule, jusqu'a ce qu'elles soient dorees. Retirez la poSle du 
feu. Mettez le pain sur des serviettes en papier et passez-le aux 
blancs d'ceufs. Bordez I'omelette avec les languettes de pain. 
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Faire gratiner I'omelette. Faites fondre 
du beurre et versez-le sur I'omelette 
(ci-dessus). Saupoudrez-la de chapelure 
et de parmesan r6pe. Mettez au four 
prechautfe a 230° (8 au thermostat) 
et loissez gratiner 5 minutes environ. 
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Servir I'omelette. Sortez I'omelette du four,- si elle n'est pas 
coloree, placez-la sous le gril chaud quelques secondes afin 
qu'elle dore legerement Decoupez-!a ensuite en parts, qui seront 
delimitees par les languettes de pain (ci-dessus), et servez aussitdt. □ 
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CEUFS BROUILLES ET OMELETTES 



Comment improviser un gratin d'omelettes 



Divei*sement garnies et nappees de sauce, 
les omelettes plates donnent d'excellents 
gratins. Du fromage rape ou de la chape- 
lure — ou un melange des deux — en 
complement la preparation qui est enfour- 
nee a chaleur moyenne jusqu'a ce que sa 
surface se colore legerement. Ce genre de 
plat se prete a toutes sortes d'improvisa- 
tions. Si le fromage rape en fait obligatoi- 
rement partie, les autres ingredients peu- 
vent varier a rinfini. Ici on a utilise des 
omelettes aux courgettes (page 60) avec 
du fromage rape et des lanieres de poi- 
vrons grilles et epepines, le tout nappe de 
sauce tomate (recette page 167). Mais vous 
pouvez aussi accommoder de la meme 
fac.on les omelettes nature, les omelettes 
aux epinards ou a Toseille, et des filets 
d'anchois ou des morceaux de jambon 
pourront remplacer les poivrons. Vous 
pouvez encore utiliser des omelettes sim- 
ples avec des restes de poisson ou de 
poulet que vous napperez d'une sauce 
Bechamel enrichie d'une quantite de cre- 
me fraiche allant jusqu'a la moitie de son 
volume initial (page 32). 
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Reunir les ingredients. Preparez a I'avance des omelettes aux 
courgettes, du fromage rape, de la sauce tomate et des lanieres 
de poivrons grilles. Beurrez un plat allant au four et saupoudrez-le 
de fromage. Etalez-y les omelettes en les faisant chevaucher. 
Posez quelques lanieres de poivrons sur chaque omelette. 
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Terminer ie gratin. Quand toutes les omelettes sont dans le plat, 
ajoutez le reste de poivrons. Recouvrez d'une couche de fromage 
rape. Versez sur fes omelettes la sauce tomate 6 la cuillere 
(ci-dessus) et ajoutez un peu de fromage, que vous melangerez, 
selon le gout, avec une quantite egale de chapelure. 
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Faire cuire le gratin. Mettez le plat au four prechauffe 6 190° 
(5 au thermostat). Laissez cuire 15 minutes environ, jusqu'd ce 
que le fromage fonde et se melange a la sauce. Si le fromage 
n'a pas commence 6 se colorer, passez le plat brievement sous 
un gril chaud. Servez des que le gratin est pret (ci-dessus). □ 
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Un pain cTomelettes aux saveurs multiples 



Ce pain d'omelettes aux garnitures 
variees, moule dans un moule profond 
(recette page 132), constitue une prepara- 
tion des plus originales. On separe Ies 
omelettes par des couches de puree 
d'oseille enrichie d'un melange d'ceufs et 
de creme fraiche puis on passe le tout au 
four. L'oseille, en se raffermissant a la 
chaleur, soude les omelettes. Apres cuis- 
son, on laisse refroidir le pain jusqu'a ce 
qu'il spit suffisamment ferme pour se 
demouler facilement. On peut le manger 
aussi bien tiede que froid. 

Les omelettes peuvent contenir de 
nombreux ingredients; dans certains cas, 
ceux-ci sont meme l'element principal, les 
ceufs servant alors simplement de liaison. 
Vous les choisirez avec soin car ils doivent 
flatter l'ceil autant que le palais. Ici on a 
utilise cinq garnitures et chacune d'elles 
servira a preparer deux omelettes. On 
aura ainsi dix omelettes au total que Ton 
empilera en les alternant pour obtenir un 
motif de cinq couches differentes. 

Pour faire les omelettes, prenez une 
poele du meme diametre que celui du 
moule que vous utiliserez pour faire cuire 
le pain: celui-ci peut etre soit un grand 
moule a charlotte, soit un recipient 
profond muni d'un manche et resistant 
a la chaleur. 

La creme d'oseille utilisee ici pour Her 
les omelettes a une saveur legerement 
acidulee. Vous pouvez la remplacer par un 
melange d'ceufs et de creme fraiche, 
auquel vous aurez incorpore une puree de 
petits pois (page 34) ou que vous aurez 
saupoudre de fines herbes (encadre page 
54), ou faire simplement une omelette: 
des ceufs avec du sel et du poivre. 

Afin que la cuisson soit lente et egale, 
cuisez le pain au bain-marie. Si vous ne le 
consommez pas immediatement apres 
l'avoir demoule, couvrez-le d'un film de 
plastique pour qu'il ne se desseche pas et 
mettez-le au refrigerateur. 
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Preparer les ingredients. Rassemblez les garnitures: tomates cuites, 
ail, oignons et poivrons; olives noires denoyautees et hachees; 
champignons eminces sautes au beurre; courgettes rapees et 
sautees (encode page 6 ]) et epinards blanchis, haches e1 sautes 
au beurre. Battez legeremenf les ceufs et poivrez-les. 




2 



Faire les omelettes. Mettez la moitie d'une des garnitures dans une 
assiette 6 soupe. Ajoutez-y une petite louche d'ceuf battu, salez 
et melangez. Faites cuire ('omelette (page 60). Preparez une 
seconde omelette avec le resle de la garniture. Faites huit omelettes 
avec les autres garnitures et mettez-les sur des assiettes separees. ► 
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IIUFS BROUILLE5 ET OMELETTES 
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Preparer lo creme d'oseille. Ajoutez des ceufs au reste eventuel 
d'ceufs battus; incorporez-y de la creme fraiche. Faites cuire 
I'oseille dans du beurre jusqu'6 oblention d'une puree (page 35) 
el tamisez-la (ci-dessus). Salez et poivrez. Melangez la puree 
aux ceufs et 6 la creme d'oseille fraiche tout en fouettant. 
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Remplir le moule. Beurrez un moule profond. Chemisez-en le fond 
de papier sulfurise beurre. Versez-y un peu de creme d'oseille. 
Posez une omelette par-dessus el appuyez pour la mettre en 
place. Alternez ainsi la creme d'oseille avec loutes les omelettes. 
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Decoller le pain d'omelettes. Retirez la couche de papier sulfurise 
qui couvre le pain. Laissez refroidir celui-ci dans le moule pendant 
une heure environ, jusqu'6 ce qu'il soit juste tiede. Passez la 
lame d'un couleau enlre la paroi du moule et le pain d'omelettes. 
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Demouler le pain d'omelettes. Posez un plot de service sur le 
moule, I'interieur vers le pain. Tenez fermement le moule et le 
plat et retournez-les ensemble d'un mouvement rapide. Soulevez 
le moule avec delicatesse. Retirez le cercle de papier sulfurise. 
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Preparer le bain-marie. Terminez par une couche de creme 
d'oseille. Placez le moule sur une grille metallique dans un grand 
recipient que vous remplissez d'eau bouillante jusqu'aux deux 
tiers du moule. Couvrez le moule avec du papier sulfurise beurre. 
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Faire cuire le pain d'omelettes. Mettez le bain-marie au four 
prechauffe a 190° (5 au thermostat). Laissez cuire pendant 
45 minutes environ, jusqu'a ce que la cr6me d'oseille soit ferme, 
Enlevez le bain-marie du four et sortez te moule du recipient. 
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Decorer et servir le pain. Decorez 
le pain d'omelettes avec simplicity ; ici 
on I'a entoure d'un ruban de persil 
hache menu et garni au centre d'olives 
noires coupees finement. Coupez-le 
en tranches pour le servir. Vous pouvez 
le manger tiede ou bien froid. □ 
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Unje-ne-sais-quoi d'irremplagable 



Flans au fromage moules 

Une pizza dans un plat a gratin 

Gateau au fromage 

Trois sortes de souffles 

Les fondues traditionnelles 

Des enveloppes insolites 

Pour un bon usage des restes 



Decoupee en quartiers, celle pizza soufflee 
encore toule chaude est constituee de couches 
de mozzarella, de pain et de sauce tomale. 
Le fromoge a fondu pendant la cuisson, au 
cours de loquelle il a lie les autres ingredients 
el communique son arome d la sauce tomate. 



Les preparations culinaires ou predomine le fromage se reduisent a 
quelques plats principaux: une fondue maintenue fremissante sur votre 
table, un Welsh rabbit dore au gril (page 82), une raclette rustique (recette 
page 158), une tarte cremeuse (page 74) et un plateau de petits cubes de 
fromage frits (page 84). Mais il existe de tres nombreuses recettes — du 
souffle au gratin de macaroni, par exemple — dans lesquelles cet 
ingredient apporte un surcroit de saveur irremplacable. 

La plupart des fromages, cependant, ont 6t6 prevus pour etre degustes 
tels quels : une cuisson prolongee ou trop forte risque meme de separer la 
graisse des proteines, pour donner une masse huileuse et caoutchouteuse. 
Dans une recette, le choix du fromage depend de sa consistance. II y a 
trois types de fromages: ceux qui sont assez durs pour etre rapes ou 
haches, ceux qui sont assez malleables pour etre battus et ceux qui se 
situent entre les deux, et qui seront coupes en tranches fines ou en des. 

Les fromages durs sont parfaits pour les souffles (pages 76 a 81) et les 
sauces. Afin de fondre uniformement, un fromage tres dur comme le 
parmesan doit etre rape finement au prealable. Un fromage moins 
resistant, comme le gruyere, sera rape plus grossierement, car il risque- 
rait d'obstruer les petits trous de la rape. Un fromage frais bien battu est 
ideal pour allonger une sauce, des ceufs, de la creme fraiche ou du beurre 
ramolli; il donnera du corps a un flan (page 70) ou une tourte, tout en leur 
communiquant un arome subtil. Dans cette categorie, on peut citer la 
ricotta, le fromage a la creme et le fromage blanc maison (page 10). 

Un fromage plus dense, tel que le brie, sera coupe en morceaux et 
chauff e a feu doux si vous voulez le meler a d'autres ingredients Qa meme 
technique est quelquefois utilisee avec des fromages durs: pour la fondue 
de la page 82, par exemple, des petits cubes de gruyere sont liquefies a 
chaud dans du vin). Mais pour des preparations comme la pizza soufflee 
ci-contre et page 72, dans lesquelles il n'est pas necessaire que le fromage 
soit etale uniformement, vous le choisirez de consistance moyenne et vous 
le decouperez en tranches fines que vous disposerez en couches qui se 
fondront aux autres ingredients pendant la cuisson. 



69 



LA CUISINE AU FROMAGE 



Les flans au fromage 



Apres une cuisson a feu doux, au four et 
au bain-marie, un melange de fromage 
frais, d'ceufs et de lait aromatise devient 
un flan delicieux. Le fromage blanc que 
vous aurez prepare vous-meme, selon les 
explications donnees a la page 10, est 
Pingredient ideal, mais les fromages fer- 
miers ou de la ricotta adoucie au beurre et 
a la creme conviennent egalement. 

Tout l'attrait d'un flan vient de son 
onctuosite parfaite, que Ton obtient en 
battant le fromage et les autres ingre- 
dients jusqu'a ce qu'il n'y ait plus un seul 
grumeau. Le bain-marie assure ensuite 
une cuisson homogene ; une chaleur direc- 
te ferait cailler la creme. 

Le flan au fromage peut etre mis au 
four soit dans un grand moule, comme le 
moule a charlotte utilise ci-contre (recette 
page 142), soit dans des ramequins (enca- 
dri page de droite). Dans les deux cas, 
l'eau du bain-marie doit arriver aux deux 
tiers de la hauteur des moules. Le temps 
de cuisson dependra, bien sur, des dimen- 
sions du moule : un gros flan mettra de 40 
minutes a plus d'une heure pour prendre 
jusqu'au centre, tandis que des ramequins 
seront prets au bout de 15 minutes envi- 
ron. Un grand moule exigeant une cuisson 
plus longue, il est done recommande* de le 
poser sur une grille au fond du bain- 
marie, ce qui le protegera davantage de la 
chaleur; pour les ramequins, il est inutile 
de prendre cette precaution. 

Le flan au fromage doux est un excel- 
lent point de depart pour d'autres prepa- 
rations aux saveurs subtiles. Ici de la 
poitrine de lard fume l'impregne de son 
arome legerement sale, mais vous pouvez 
lui preferer des morceaux de jambon, de 
poulet ou encore des crevettes. Dans Ten- 
cadre de la page de droite, de la laitue 
blanchie puis hachee, au gout fin et dis- 
cret, adoucit le flan ; vous pouvez la rem- 
placer, entre autres, par des courgettes 
rapees ou des lamelles de champignons 
sautees au beurre, qui donneront aussi un 
excellent resultat. 

Pour une presentation raffin^e, vous 
pouvez decorer le flan de creme, chaude 
ou froide, au moment de le servir, ou le 
napper de sauces diverses comme la sauce 
tomate accompagnee de creme fraiche 
utilisee ici (operation 7)> ou la sauce 
Bechamel au fromage (page 32). 
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Preparer le lard. Entevez la couenne 
du lard. Coupez-le en tranches epaisses 
puis en lardons. Faites-les revenir 
jusqu'a ce qu'ils soient dores et egouttez- 
les. Beurrez un moule a charlotte peu 
profond; tapissez-en le fond avec du 
papier sulfurise beurre. Eparpillez-y 
tous les lardons. 
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Faire cuire le flan. Mettez le flan 
6 cuire au four prechauffe a 170° 
(3 au thermostat) jusqu'a ce qu'il soit 
dore et qu'une lame de couteau 
introduite au centre en ressorte propre,- 
le temps de cuisson variera selon la 
taille du moule. Sortez le bain-marie 
et soulevez le moule hors de l'eau. 
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Melanger les asufs et le fromage. Dans 
une terrine, battez vigpureusement le 
fromage blanc avec du sel, du poivre 
et de la noix de muscade. Ajoutez le 
beurre ramolli et battez jusqu'a ce 
que le melange soit homogene. Dans 
un autre recipient, battez les ceufs et 
versez-les sur le fromage (ti-dessus). 
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Demouler le flan. Laissez refroidir 
le flan de 10 a 15 minutes. Pour le 
demouler, passez une lame de couteau 
entre le flan et la paroi du moule. Posez 
un plat de service sur le moule et 
retournez-les ensemble (ci-dessus). 
Otez le moule et enlevez le papier 
sulfurise qui adhere au flan. 
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Remplir le moule. Faites chauffer du lait 
dans une petite casserole. Versez 
lentement le lait chaud dans le melange 
from age -ceufs, jusqu'a ce que celui-ci 
ait la consistance de la creme fraiche. 
Versez le tout darts le moule, a la 
louche, jusqu'd environ 2,5 cm du 
bord: le flan montera en cuisant. 
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Preparer le bain-marie. Mettez le moule 
sur une grille melallique posee dans 
un grand recipient allant au four. 
Failes bouillir de I'eau et remplissez-en 
le recipient jusqu'aux deux liers 
de la hauteur du moule. 



Fromage et laitue 




Remplir les ramequins. Beurrez les 
ramequins el posez-les dans un grand 
plat. Mettez-y le flan au fromage et 
a la laitue. Versez de I'eau bouillante 
dans le plal jusqu'aux deux liers de 
la hauteur des ramequins. Enfournez 
a 170° (3 qu thermostat) 15 minutes 
environ, jusqu'a ce que le melange 
soit ferme. Demoulez et servez. 
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Servir le flan. Dans deux petites 
casseroles separees, rechauffez a feu 
doux de la sauce tomate (page 33) et 
de la creme fraiche epaisse. Versez 
la sauce tomate dans le plat de service, 
tout autour du flan; versez la creme 
fraiche sur le dessus du flan. Servez 
le flan decoupe en parts (ci-contre). □ 






LA CUISINE AU FROMAGE 



Une pizza pas comme les autres 



Dispose en couches avec d'autres ingre- 
dients dans un plat a gratin, le fromage 
impregnera l'ensemble de son arome en 
fondant a la cuisson. Ce genre de mets 
comprend un le"gume qui lui donne du 
corps, comme la pomme de terre ou l'au- 
bergine, ou un element riche en amidon: 
pain, riz ou pates. L'onctuosite sera obte- 
nue grace a une sauce et a un ceuf legere- 
ment battu pour lier la preparation. L/uti- 
lisation du fromage varie selon la nature 
de celui-ci. Les fromages doux, ricotta ou 
bleu, par exemple, seront etales ou emiet- 
tes dans le plat. Les demi-doux comme les 
tommes, la fontina ou le port-salut, seront 
coupes en tranches de 5 mm d'epaisseur 
environ. Enfin, les fromages plus durs 
comme les gruy&res ou le parmesan 
devront etre rapes. 

Vous interchangerez ces divers ingre- 
dients selon votre gout. Ci-contre (recette 
page 145), on a choisi de la mozzarella 
pour accompagner du pain trempe dans du 
lait, nappe de sauce tomate. Mais des 
pommes de terre coupees en tranches 
pourront remplacer le pain et une puree 
d'epinards la sauce tomate (page 32). 
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Tremper le pain. Decoupez une miche de pain blanc en tranches fines; 
n'enlevez pas la croute. Beurrez un plat 6 four. Trempez chaque 
Iranche de pain dans du lait (ci-dessus). Posez-les dans le plat, 
de facpn a en couvrir le fond. Ici, les tranches chevauchent, mais 
on peut les couper en morceaux plus petils et bien les ajuster. 
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Lier avec les ceufs battus. Dans une terrine, fouettez 5 ou 6 ceufs 
lusqu'a ce que les jaunes et les blancs soient bien melanges. 
Ajouiez du parmesan fraichement rape (ci-dessus). Versez cette 
preparation lentement sur la derniere couche de pain. Avec une 
fourchette, percez les couches en plusieurs endroits pour perrnettre 
au rnelonge d'eeufs et de fromage de penetrer tout le plat. 
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Terminer la preparation. Laissez reposer quelques minutes, afin 
que loutes les couches soienl bien impregnees du melange d'eeufs 
et de fromage. Versez ensuite le reste de la sauce tomate pour 
decorer (ci-dessus) puis parsemez la surface de noisettes de 
beurre, qui fondront et doreront pendant la cuisson. 
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Napper de sauce tomate. Versez la sauce, ici de la sauce tomate 
(page 33), sur le pain avec une louche, de facpn a le couvrir 
completement. Vous pouvez relever la saveur de la sauce en la 
saupoudrant d'herbes aromatiques. Ici, on a utilise de I'origan 
sec. Eparpillez les herbes en les emiettant entre vos doigts. 
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Ajouter le fromage. Disposez le fromage, ici de la mozzarella 
coupee en morceaux, sur la sauce tomate de fagon a la couvrir 
completement (ci-dessus). Continuez d'alterner le pain, la sauce 
tomote et le fromage jusqu'a ce que le plat soil presque rempli, 
en terminant par une couche de pain, Reservez un peu de sauce 
tomate pour la presentation (operation 5). Tassez ('ensemble en 
appuyant avec le dos d'une cuillere ou avec une spatule. 
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Faire cuire et servir la pizza. Mettez 
le plat au four prechauffe a 180° 
(4 au thermostat) et laissez cuire 1 heure, 
jusqu'6 ce que la surface soit legerernent 
doree. Avec une pelle a tarte, 
decoupez-la en quartiers, Servez-la 
chaude ou bien Tiede, accompagnee 
d'une salade verte. D 
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LA CUISINE AU FROMAGE 



Un ecrin de pate pour le fromage 



Les pates a tarte constituent un support 
de choLx pour les garnitures a base de 
fromage ; elles retiennent le fromage lors- 
que celui-ci a tendance a se repandre a la 
cuisson, tout en contrastant sa texture. 
Une pate brisee (page 37) ou une pate a 
foncer fine enrichie a 1'osuf conviennent 
egalement ; le fromage peut etre enf erme 
dans une tourte, ou simplement cuit dans 
un fond de tarte. 

Dans la demonstration ci-contre (en 
haut; recette page 149), on a rassemble 
deux abaisses de pate crue autour d'une 
garniture a base de divers fromages et de 
des de jambon, liee a 1'ceuf . Le melange de 
fromages se compose de ricotta, pour sa 
consistance molle, de parmesan, pour sa 
saveur forte et epicee, de mozzarella, 
poui* son fondant, et de provolone, pour 
son gout piquant. Le parmesan a ete rape, 
le provolone et la mozzarella simplement 
coupes en des; la mozzarella ramollit pen- 
dant la cuisson, tandis que le provolone 
conserve sa texture distincte, qui est 
assez ferine. 

On peut employer de la meme facon 
beaucoup d'autres fromages: la ricotta 
peut etre remplacee par n'importe quel 
fromage frais, le parmesan par du Ched- 
dar, et la mozzarella par de la fontina. On 
peut egalement modifier le caractere du 
plat en remplacant le provolone par du 
bleu d'Auvergne, ou en y ajoutant des 
legumes tels que des tomates. 

Contrairement a la tourte, la tarte 
peut etre precuite avant de recevoir la 
garniture, ce qui permet d'obtenir une 
patisserie plus seche et plus croustillante. 
Le fond de pate sera recouvert de papier 
sulfurise et parseme de legumes sees, de 
facon a ne pas se lezarder ou gonfler 
pendant la prScuisson. 

Dans la seconde preparation (ci-contre, 
en has), une tarte precuite a ete garnie de 
brie fondu, mais vous pouvez le remplacer 
par du camembert ou du pont-1'eveque. 
Le fromage doit fondre a la douce ehaleur 
fun bain-marie et sera liquefie avec de la 
:reme fraiche et de 1'ceuf (recette page 
147). Une cuisson rapide au four est suffi- 
sante pour raffermir la gai*niture et colo- 
rer la croute. 



Une tourte au fromage et au jambon 





i 



Melanger les fromages. Coupez la 
mozzarella et le provolone en petits 
des. Dans une terrine, melangez ces 
fromages avec les des de jambon 
et ajoutez le fromage frais, id de la 
ricotta et du parmesan rape (ci-dessus). 
Salez et poivrez. Ajoutez un peu de 
persil hache et de 1'ceuf batfu. 



2 



Placer la garniture de fromage. 

Preparez une pate a foncer fine, divisez- 
ta en deux portions legerement inegales, 
et aboissez la plus grpsse sur 0,5 cm 
d'epaisseur environ. Egalisez les bords 
de facon d former un cercle bien net. 
Enroulez-le autour d'un rouleau a 
patisserie et mettez-le sur une plaque. 
Versez-y la garniture de fromage. 



Une tarte richement garnie 





i 



Preparer le fromage. Otez la croute 
d'un morceau de fromage mou bien 
a point, ici du brie. Coupez le fromage 
en morceaux et mettez-le dans une 
casserole. Posez la casserole sur une 
grille metallique au fond d'une autre 
casserole a moitie remplie d'eau 
fremissante. Ajoutez la creme fraiche 
et remuez jusqu'a obtention d'une pate. 



2 



Ajouter 1'ceuf battu. Battez les ceufs 
et ajoutez-les au fromage en remuant 
(ci-dessus). Otez le melange du feu. 
Salez et ajoutez-y une pincee de Sucre. 
Si vous le desirez, vous pouvez 
egalement y mettre une pincee 
de safran dissoute dans une cuilleree 
d'eau bouillante, et meme un peu 
de gingembre moulu. 
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Enfermer la garniture. Lissez la garniture 
a plat, en laissant une bordure de 
pale de 5 cm tout autour. Abaissez 
le second morceau de p6te en cercle 
et egalisez-le. Enroulez-le aulour du 
rouleau a patisserie puis deroulez-le 
sur la garniture de sorte qu'il en 
recouvre le dessus et les c6tes. 



4 



Souder la tourte. Ramenez le bord libre 
de pate par-dessus le couvercie. Pour 
dessiner un rebord crante, pressez la 
p6te vers I'interieur entre votre index 
et voire pouce (ci-dessus). Incisez une 
petite fente a la surface de la tourte 
pour que la vapeur puisse s'echapper. 



5 



Faire cuire et servir la tourte. 

Badigeonnez le dessus de la tourte 
au jaune d'ceuf melange a un peu 
d'eau et piquez-le avec les dents d'une 
fourchette. Enfournez la tourte a 190° 
(5 au thermostat) pendant 1 heure 
environ. Mettez-la sur un plat de 
service el servez-la chaude ou froide. D 




3 



Preparer le fond de tarte. Foncez un 
moule a tarte de pate brisee (recette 
page 166). Deposez-y un rond de 
papier sulfurise et parsemez-le de 
petits pois ou de haricots sees. Foites 
cuire de 10 6 15 minutes. Otez le 
papier et les legumes sees et remettez 
la pdte au four 5 minutes. Garnissez 
avec le melange de fromage (ci-dessus). 




4 



Faire cuire et servir la tarte. Mettez la tarte au four prechauffe 
a 190° (5 au thermostat) pendant 30 minutes, jusqu'a ce que 
la garniture ait gonfle et que so surface soit brun dore. Demoulez 
la tarte et faites-la glisser sur un plat de service. Servez-la 
decoupee en ports, chaude, tiede ou bien froide. □ 
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_A CUISINE AU FROMAGE 



Le souffle au fromage: un regal 



Le souffle traditionnel, a la surface doree 
it a la legerete inegalable, est generale- 
ment prepare avec du fromage. Au 
depart, il se compose simplement d'uiie 
sauce blanche enrichie aux jaunes d'ceufs 
at allegee avec des blancs d'ceufs battus 
sn neige. Sous Taction de la chaleur, l'hu- 
midite contenue dans cet appareil se 
transforme en vapeur et le fait monter. 

Tout fromage assez dur pour etre rape 
constitue un excellent ingredient (recettes 
pages 153 a 156); ici on a utilise un 
melange de gruyere et de parmesan. 

Avant de faire fondre le fromage rape 
dans la sauce blanche, on en tapisse les 
parois et le fond d'un moule profond dans 
lequel cuii'a le souffle. Ce chemisage au 
fromage accentue sa saveur. 

Le nombre d'ceufs necessaires depend 
de la quantite de sauce et de fromage. En 
general, 4 ceufs conviennent pour 30 cl de 
sauce blanche et 150 g de fromage, mais 
bon nombre de recettes comprennent un 
blanc d'ceuf supplementaire, ce qui per- 
met de reussir un souffle aerien. II est 
indispensable de respecter ces propor- 
tions, sinon le souffle risque d'etre trop 
Iourd et de ne pas s'elever, ou trop leger 
et de ne pas garder sa forme. 

Vous devrez battre les blancs d'ceufs 
en neige ferme avant de les meler aux 
autres ingredients. Si vous les melangez 
delicatement au souffle au fromage, ils 
perdront peu de leur volume. Toutefois, 
1'appareil doit etre mis immediatement au 
four prechauf fe — avant que les blancs ne 
retombent — et cuit a une temperature 
qui peut aller de moderee a tres forte. 
Ainsi, le souffle s'elevera au maximum et 
rlorera en surface tout en restant cremeux 
et onctueux a l'interieur. 

Le temps de cuisson et la temperature 
dependent, d'une part de la taille du souf- 
fle, d'autre part de la consistance desiree: 
un gros souffle enfourne a chaleur mode- 
ree sera a point au bout de 30 a 40 
minutes, alors que de 15 a 20 minutes 
suffiront pour des petits souffles indivi- 
duels cuits a chaleur plus forte ; pour un 
souffle tres moelleux, reduisez le temps 
de cuisson et augmentez la temperature; 
pour un souffle plus ferme et de texture 
plus seche, augmentez le temps de cuisson 
et reduisez la temperature. 





1 



Preparer le fromage. R6pez du fromage 
dur et ferme, ici du parmeson, contre 
les petits Irous d'une r6pe. Un fromage 
un peu moins dur comme le gruyere, 
egalement utilise ici, sera r6pe contre 
les gros trous de la rape. 



2 



Tapisser le moule de fromage. Beurrez 
genereusement un moule a four en 
porceloine. Mettez-y quelques cuillerees 
a soupe de fromage rape et inclinez-le 
dans tous les sens de facon qu'il soil 
uniformement recouvert de fromage. 





6 



Incorporer les blancs. Avec une cuill^re, 
versez peu a peu la sauce dans le 
recipient qui contient le reste des blancs 
d'ceufs battus. A la spatule ou a la 
main, melangez tres delicatement les 
blancs et la sauce: quelques traces 
de blanc d'ceuf sont preferables 
a un souffle trop Iourd. 



7 



Former un ddme. Remplissez le moule 
chemise de fromage avec I'appareil 
a souffle aux trois quarts de sa hauteur. 
Si vous voulez que le centre du souffle 
gonfle uniformement, creusez un sillon 
avec voire pouce tout autour du souffle. 
Faites cuire 40 minutes environ au four 
prechauffe 6 190° (5 au thermostat). 
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Faire la sauce blanche. Faites fondre 
du beurre dans une casserole a fond 
epais. Ajoutez un volume egal de 
farine et laissez cuire 1 Ou 2 minutes. 
Ajoutez le lait et battez pour empecher 
la formation de grumeaux. Faites cuire 
a decouvert, sur feu doux, 10 minutes 
environ, en remuant de temps en 
temps. Laissez refroidtr legerement. 



4 



Separer les oaufs. Cassez les ceufs et 
separez les blancs des jaunes. Mettez 
les blancs dans un grand recipient, 
en cuivre de preference. Hors du feu, 
incorporez a la sauce tous les jaunes 
sauf un, que vous reserverez pour un 
autre usage. Melangez doucement le 
tout. Ajoutez le fromage rape. 




5 



Alleger la sauce. Salez, poivrez ef 
muscadez la sauce. Avec un fouet 
metallique, battez les blancs d'ceufs 
jusqu'a ce qu'ils forment une mousse 
ferme (ci-dessus). Pour alleger la sauce 
et pouvoir I'incorporer plus facilement 
a la masse des blancs, melez-y 
doucement, a I'aide du fouet, un 
quart des asufs battus environ. 








8 



Servir le souffle. Le souffle est pret 
quand il a gonfle au maximum: il doit 
largement depasser le bord du moule 
et etre dare uniformement (ci-contre). 
Servez-le immediatement; chaque part 
doit offrir une croute doree et un 
interieur moelleux (ci-dessus). D 
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LA CUISINE AU FROMAGE 



Un souffle inhabituel 



Etale en couche mince sur une plaque a 
four, un appareil a souffle cuira rapide- 
ment et obtiendra une texture ferine sans 
perdre beaucoup de sa legerete. II sera 
assez souple pour etre enroule autour 
d'une garniture cremeuse; vous pourrez 
ensuite le remettre brievement au four 
pour le rechauffer et lui redonner un peu 
de volume avant de le servir decoupe en 
tranches, comme une buche de Noel. 

Dans le rouleau prepare ici, le melange 
a souffle comprend du parmesan et du 
gruyere ; la garniture se compose de rieot- 
ta battue avec de la creme fraiche, de 
morceaux de poivrons et de persil hache. 
Mais le choix des ingredients est vaste: 
une duxelles d'echalotes et de champi- 
gnons euits au beurre (recette page 152), 
par exemple; ou bien un fromage a la 
creme, un fromage blanc ou une sauce 
blanche relevee au bleu d'Auvergne, au 
fromage fume ou au parmesan. Les legu- 
mes peuvent egalement varier a 1'infini, 
depuis les courgettes emincees et sautees 
jusqu'aux petits pois frais blanchis ou les 
tomates cuites a l'etouffee. 

La recette de I'appareil a souffle est 
celle du souffle classique (page 76) mais, 
comme un souffle demoule exige une plus 
grande stabilite que celui que Ton sert 
dans son plat de cuisson, le nombre de 
blancs d'ceuf s utilises doit etre egal a celui 
des jaunes. Toutefois, le souffle sera rela- 
tivement fragile et devra etre manipule 
avec delicatesse. Pour faciliter le demou- 
lage, la plaque a four doit etre chemisee 
avec du papier sulfurise bien beurre. Le 
souffle se demoule sur une serviette: en 
soulevant les bords de celle-ci, vous pour- 
rez le rouler sans le briser. Vous utiliserez 
cette m&ne serviette pour transferer le 
souffle dans le plat qui vous servira a 
1'enfourner une seconde fois, couronne de 
fromage rape et de beurre fondu. 
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Garnir la plaque du four. Beurrez une 
plaque 6 four et chemisez-la de papier 
sulfurise beurre. Preparez un appareil 
a souffle (page 76) en utilisanl autant 
de jaunes que de blancs d'ceufs. Versez 
I'appareil a souffle sur la plaque et 
elalez-le uniformement avec une spatule. 



2 



Retourner le souffle. Faites cuire le 
souffle 15 minutes au four prechauffe 
a 180° (4 au thermostat). Sortez la 
plaque du four et recouvrez-la d'une 
serviette assez grande qui debordera 
de chaque cote. Saisissez ensemble 
la plaque et la serviette et retournez-les 
de facon cjue le souffle reste sur la 
serviette. Otez la plaque a four. 





5 



Transferer le rouleau dans le plat. 

Quand vous aurez fini de rouler le 
souffle autour de sa garniture, soulevez 
le rouleau, toujours sur sa serviette, 
et deposez-le delicatement dans un 
plat a gratin beurre de sorte que le 
bord libre se trouve en dessous. 



6 



Couronner de fromage. Faites fondre un 
peu de beurre et arrosez-en le rouleau 
6 la cuillere (ci-dessus). R6pez une 
petite quontite du fromage utilise dans 
I'appareil 6 souffle et saupoudrez-le 
sur le rouleau en couche uniforme. 
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Etaler la garniture. Laissez le souffle refroidir quelques minutes. 
Otez le papier sulfurise. Les bords du souffle etant plus frogiles 
que te centre el risquant de se craqueler quand vous le roulerez, 
6iez-en une bande d'envtron 1 cm le long des deux largeurs. 
Preparezja garniture, ici de la ricotta battue avec de la creme 
fraiche. Etalez-la sur le souffle, a la spatule, en menageant une 
marge d'environ 2,5 cm sur tous les bords, pour qu'elle ne 
s'echappe pas quand vous roulerez le souffle. 



4 



Rouler le souffle. Saupoudrez la garniture de persil hache et de 
morceaux de poivrons rouges que vous aurez au prealable grilles 
uniformement, mis 6 refroidir sous une serviette humide puis peles 
el epepines. Roulez le souffle en vous aidant de la serviette pour 
le proteger d'une pression directe (ci-dessus). Commencez par 
un pli serre, afin de ne pas laisser un espace libre au centre. 



7 



Servir le rouleau souffle. Remertez 
le rouleau au four, a 180° (4 au 
thermostat), pour le rechauffer 
complelement. Sortez-le lorsqu'une 
croGte legerement doree se sera formee 
6 la surface, au bout de 10 minutes. 
Servez le rouleau coupe en tranches. □ 
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LA CUISINE AU FROMAGE 



Des souffles en ramequins enrichis de creme fraTche 



Un souffle que Ton fait cuire dans un 
bain-marie ne gonfle pas de facon aussi 
spectaculaire que celui que Yon fait cuire 
directement au f our ; sa consistance est a 
la fois plus ferme et plus spongieuse. 
Demoule et garni de creme ou de sauce, il 
peut alors etre repasse au four ou il se 
soulevera davantage en absorbant une 
bonne partie de sa garniture. Dans la 
recette ci-contre, on a demoule des petits 
souffles individuels au cheddar sur un lit 
de fromage rape puis on les a couronnes 
de creme fraiche et d'un supplement de 
Fromage, et remis au four jusqu'a ce qu'ils 
3oient bien dores (recette page 155). 

Pour obtenir un appareil k souffte, on 
melange du lait et de la farine que Ton fait 
bouillir ensemble avant d'y incorporer des 
seufs et du beurre. II existe un procede 
plus classique qui consiste a faire d'abord 
an roux avec une quantite egale de farine 
et de beuire, pour ensuite y aj outer le 
[ait. Cependant, la premiere methode 
permet d'utiliser moins de beurre; aussi 
gst-elle specialement recommandee si 
wnis voulez servir les souffles avec de la 
a*eme fraiche ou une sauce tres riche. 

Vous pouvez peser la quantite neces- 
saire de fromage apres 1'avoir rape ou, 
:omme ici, le raper directement dans l'ap- 
pareil de base: un peu plus ou un peu 
moins de fromage n'apportera pas de 
§rande difference au resultat final. La 
proportion de blancs d'ceufs par rapport 
iux jaunes est egalement variable mais, 
ai utilisant un jaune de plus que les 
jlancs, vous obtiendrez, en revanche, un 
souffle ferme qui se laissera facilement 
lemouler et manipuler. 






1 



Battre la farine et le lait. Versez de 
lo farine dans une casserole 6 fond 
epais. Rechauffez du lait dans une 
autre casserole el, hors du feu, 
ajoutez-le peu a peu a la farine, en 
battant le tout pour empecher la 
formation de grumeaux. Salez, poivrez 
et muscadez puis continuez de battre 
sur feu doux pendant quelques minutes. 



2 
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Ajouter le beurre. Quand le meiant 
est bien ondueux, enlevez la casserole 
du feu. Coupez le beurre en petits 
morceaux et incorporez-le (ci-dessus), 
en battant jusqu'a ce que le tout ail 
une consistance homogene. 




6 



Laisser refroidir les souffles. Quand 
les souffles sont 6 la fois fermes et 
spongieux au toucher, sortez le recipient 
du four. Aidez-vous d'une spatule 
pour soulever les ramequins hors du 
bain-marie et laissez-les refroidir. 



7 




Demouler les souffles. Beurrez un grand 
plat de service allant ou four et r6pez-y 
une couche de fromage. Demoulez 
chaque souffle en le detachont des 
parois du ramequin avec les doigls 
(ci-dessus) ou en faisant glisser une 
lame de couteau tout autour. Disposez 
les souffles sur le lit de fromage. 
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R6per le fromage. Choisissez un 
morceau de fromage assez dur, du 
parmesan, par exemple, ou du 
cheddar, comme ici. Rapez-le 
direclemenl dans la casserole (ci-dessus), 
a I'aide d'une rape a Irous moyens 
ou fins selon sa durete. Battez la sauce 
en melangeanl bien le fromage. 




4 



Incorporer les btancs d'ceufs. Separez 
les blancs des jaunes et reservez I'un 
des blancs pour un autre usage. 
Melangez les jaunes a la sauce. Dans 
un grand recipient, de preference en 
cuivre, fouettez les blancs en neige 
ferme (operation 5, page 77). 
Incorporez les blancs 6 I'appareil. 




5 



Remplir les ramequins. Remplissez aux 
deux tiers chaque ramequin beurre 
du melange a souffle. Posez les 
ramequins sur une grille, au fond d'un 
large recipient. Versez de I'eau chaude 
dans le recipient jusqu'aux deux tiers 
de la hauteur des ramequins. Faites 
cuire au four a 180° (4 au thermostat) 
pendant 20 minutes environ. 










8 



Napper de creme fraTche. Versez 

directement la creme fraTche sur les 
souffles, en les enrobant jusqu'a la 
moitie de leur hauteur a peu pres. 
Ajoutez un supplement de fromage 
r6pe sur chaque souffle. 
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Servir les souffles. Remettez a cuire au four les souffles enrobes de 
creme pendant 20 minutes, a 180° (4 au thermostat), jusqu'a ce 
que la creme soil presque Jotalement absorbee et que le fromage 
fondu ait dore leur surface. Les souffles vont mooter legerement; 
servez-les aussitdt, avant qu'ils ne retombent. □ 
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LA CUISINE AU FROMAGE 



La fondue a la mode Suisse ou galloise 



Des cubes de fromage dur melanges avec 
un liquide et chauffes a feu doux se 
transforment en une sauce onctueuse et 
parfumee que Ton peut deguster telle 
quelle, accompagnee de pain croustillant, 
en guise d'entree ou de plat principal. 
Pour empecher la graisse et les proteines 
du fromage de se separer, une chaleur 
constante et moderee est necessaire. Uti- 
lisez un recipient a fond epais, pose sur un 
diffuseur de chaleur. Le liquide, vin ou 
biere, maintenu a petit fremissement 
rehaussera le melange de son bouquet 
particulier. Des fromages bien parfumes 
comme les gruyere, comte ou beaufort 
sont recommandes. On doit les raper ou 
les couper en des. 

La fondue Suisse combine generale- 
ment du gruyere, quelquefois mele a de 
remmenthal, a une genereuse quantite 
de vin Wane (ci-contre, en haut et page de 
droite; recette page 157). On la presente a 
table dans le recipient, en principe en 
terre euite, qui a servi a la cuisson, pose 
sur un r6chaud a alcool. Chaque convive y 
plonge des petits morceaux de pain pour 
les enrober de fromage. Comme la fondue 
risque de laisser un depot caoutchouteux 
au fond du recipient qui est expose trop 
longtemps a la chaleur, on peut ajouter 
une pincee de f ecule de pomme de terre ou 
de mais avant de servir; la poudre d'ami- 
don maintiendra le fromage en suspension 
et permettra ainsi de conserver un melan- 
ge stable. 

Cette liaison n'est pas necessaire 
quand on fait fondre une petite quantite 
de fromage et de liquide pour les consom- 
mer immediatement : e'est le cas du Welsh 
rabbit. Ce plat britannique traditionnel, 
quelquefois orthographie Welsh, rarebit, 
est originaire du pays de Galles; il se 
compose de cheddar a point, ou d'un fro- 
mage du meme genre, et de biere (encadri 
ci-contre; recette page 158). Lorsque le 
melange est fondu, on Tetale sur des 
toasts ou sur du pain frit que Ton peut 
passer rapidement sous le gri] pour les 
faire dorer avant de les servir. 
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Couper le pain. Prenez un pain 6 croGte 
ferme qui offre assez de resistance 
pour pouvoir etre decoupe nettement. 
A I 'aide d'un grand couteau pointu, 
coupez le pain en tranches epaisses. 
Divisez-les ensuite par moitie, ou 
en quartiers, en prevoyant environ 
20 bouchees pour chaque convive. 



2 



Perfumer le recipient. Pour donner a la 
fondue une legere saveur d'ail, pelez 
une gousse d'ail et coupez-la en deux. 
Frottez I'interieur du poelon en terre 
cuite avec la surface coupee de I'ail. 
N'utilisez pas toute la gousse. 



Le Welsh rabbit: un melange de cheddar et de biere 




Faire fondre le fromage dans la biere. 
Posez une casserole a fond epais sur 
un diffuseur de chaleur 6 feu moyen. 
Metiez-y un morceou de beurre et 
versez-y de la biere brune, Salez 
et poivrez. Quand !a biere est chaude, 
incorporez du cheddar rdpe, un peu 
de Worcester sauce et de moutarde. 



Servir le Welsh rabbit. Remuez 
constamment pendant que le fromage 
fond. Des que le melange est epais 
el cremeux, etalez-le sur des toasts 
chauds et beurres, comme ici, ou sur 
du pain frit. Passez le Welsh rabbit 
sous un gril chaud, jusqu'a ce que 
le dessus dore legerement. 



82 




3 



Ajouter le fromage. Otez la croute du 
fromage, ici du gruyere, et coupez-le 
en petits des. Posez le recipient sur 
un diffuseur de chaleur, a feu doux, 
el versez-y le vin blanc sec. Poivrez, 
et soupoudrez d'un peu de muscade. 
Quand le vin est chaud mais pas encore 
frernissant, incorporez le fromage. 



4 



Remuer la fondue. Au fur et a mesure 
que te fromage fond, remuez sans 
cesse le melange avec une cuillere en 
bois, en vous assurant qu'il cuit 
uniformement et en raclant les parois 
du recipient pour empecher le fromage 
d'attacher. Reglez le feu de facon que 
la fondue fremisse 6 peine. 



5 



Ajouter la liaison. Dans un bol, faites 
dissoudre un peu de fecule de pomme 
de terre avec du vin blanc. Lorsque 
le fromage a fondu, versez-y la fecule 
en remuant. Vous pouvez parfumer 
ia fondue avec un verre a liqueur de 
kirsch, Laissez fremir pendant 2 minutes 




6 



Servir la fondue. Apportez le poelon 
6 table et laissez-le sur un rechaud 
a olcool regie de facon 6 maintenir 
un fremissement. Donnez a cheque 
convive une fourchette a long manche 
el quetques morceaux de pain. Pour 
deguster la fondue, on pique le pain, 
on le trempe dans ceNe-ci et on tourne, 
afin de I'enrober de fromage. □ 
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LA CUISINE AU FROMAGE 



Des pochettes-surprise de fromage fondu 



En passant au four des morceaux de 
fromage enveloppes de verdure, vous 
obtiendrez des petites pochettes-surprise 
au cceur tendre. On peut associer cette 
enveloppe vegetale (ci-contre, en haut; 
recette page 160) a n'importe quel fromage 
ferme et bien parfume. Les feuilles four- 
nissent de l'humidite tout en permettant 
au fromage de conserver sa forme. Cette 
preparation off re l'avantage d'utiliser du 
fromage devenu trop sec, qu'il serait dom- 
mage de jeter. 

Les feuilles de vigne conviennent par- 
ticulierement : elles ont un arome unique 
et leur douceur attenue le piquant d'un 
vieux fromage. Les feuilles fraiches ont 
plus de gout, mais ont tendance a rester 
dures meme apres cuisson; la plupart des 
convives prefereront les oter pour man- 
ger le fromage. Des feuilles conservees 
dans le vinaigre ou la saumure ne presen- 
tent pas cet inconvenient, car elles auront 
£te attendries par le processus de conser- 
vation. Mais il faut les rincer soigneuse- 
ment avant cuisson. Vous pouvez aussi 
utiliser des feuilles de laitue ou d'epinards 
juste blanchies a l'eau. 

On obtient un effet presque semblable 
en faisant frire des cubes de fromage 
passes dans de l'ceuf battu et de la chape- 
lure (ci-contre, en bas). Le fromage doit 
etre assez ferme pour etre decoupe en 
cubes ; ici on a utilise de la f ontina demi- 
douce. Un fromage mou serait en effet 
difficile a manipuler. 

Passez les cubes dans la farine puis 
trempez-les dans l'ceuf et roulez-les dans 
la chapelure. Faites-les frire a 1'huile d'oli- 
ve, qui leur donnera une saveur delicate 
et fruitee, ou bien dans une huile neutre 
— de mais ou d'arachide, par exemple — 
si vous voulez preserver tout le gout du 
fromage. Afin que la chapelure dore a 
point, la quantite d'huile doit etre suffi- 
sante pour reeouvrir les cubes, et sa tem- 
perature atteindre de 180 a 190°. Vous 
pouvez verifier celle-ci en laissant tomber 
un morceau de pain dans la poele: si elle 
est a point, 1'huile doit fremir et le pain 
gresiller presque immediatement. Pour 
maintenir 1'huile a une chaleur a peu pres 
constante, plongez-y les morceaux de fro- 
mage un par un et faites-en frire plusieurs 
a la fois, en veillant a ne pas en mettre 
trop dans la poele. figouttez bien les 
cubes avant de les servir. 



Une enveloppe de feuilles odorantes 





i 



Preparer le fromage. Avec un couteau 
pointu, dtez la croOte de gros morceaux 
de fromage devenus trop sees. Grattez 
egalement toute moisissure qui aurait 
pu les toucher. Decoupez-les en des 
de 2 cm de cote. Les petits fromages, 
comme les fromages de chevre ci-dessus, 
seront coupes en moities ou quortiers. 



2 



Envelopper le fromage. Lavez des 
feuilles de vigne fraiches a l'eau froide 
et mettez-les a secher sur des serviettes 
en papier; dtez les queues. Placez un 
morceau de fromage au centre de 
chaque feuille. Ramenez les bords de 
la feuille sur le fromage et coincez-les 
sous celui-ci pour former un paquet. 



Une enveloppe croustillante de chapelure 




i 



Couper les cubes de fromage. A I'aide 
d'un couteau pointu, dtez la croute 
d'un gros morceau de fromage et 
coupez-le en tranches d'environ 2 cm 
d'epaisseur. Coupez ensuite chaque 
tranche en batonnets de 2 cm de large 
puis divisez les b6tonnets en cubes. 



2 



Enrober les cubes. Passez chaque cube 
dans de la farine puis trempez-les 
dans de l'ceuf battu. Posez-les sur la 
chapelure dont vous les saupoudrerez 
untformement, en pressant du bout 
des doigts afin d'obtenir une couche 
lisse. Reservez les cubes prets a frire 
dons un plat, sons les empiler. 
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Mettre au four. Serrez les pochettes 
de fromage les unes contre les autres 
dans un plat huile, les bords libres 
de cheque enveloppe en dessous. 
Badigeonnez les feuilles a I'huile d'olive 
(a-cfessus),- faites cuire au four a 230° 
(8 au thermostat) 15 minutes. 




4 



Servir les pochettes. Quand les feuilles 
de vigne commencent a brunir et que 
les petites pochettes sont molles 6 la 
pression, sortez le plat du four. Le 
fromage enveloppe de feuilles se sert 
chaud, accompagne, si vous le desirez, 
de tranches de pain grillees. D 




3 



Faire frire les cubes. Remplissez d'huile 
une friteuse jusqu'a mi-houteur environ. 
Faites chauffer I'huile a 180°, Plongez-y 
les cubes de fromage un par un avec 
une cuillere percee (ci-dessus). lis 
seront prets au boul de 3 ou 4 minutes, 
des que la chapelure sera doree. 
Egouttez-les sur des serviettes en papier. 




4 



V 



Servir le fromage. Rangez les cubes de fromage dans un plat a 
four et mettez ou four prechauffe 6 170° (3 au thermostat), of in 
de conserver les cubes au chaud pendant que vous faites frire 
les suivants. Lorsque tous les morceaux de fromage seront frits 
et egouttes, disposez-les sur un plat recouvert d'un napperon. □ 
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V 



LA CUISINE AU FROMAGE 



l/art d'accommoder les restes 



Lorsque votre plateau de fromages n'of- 
fre plus que des restes peu presentables, 
il vous est cependant possible de les utili- 
ser dans une recette comme celle qui est 
illustree ci-contre, le gratin de macai'oni a 
la sauce blanche et au fromage. 

Ce plat peut comprendre n'importe 
quel fromage; vous essaierez neanmoins 
de ne pas laisser dominer dans votre 
assortment une variete au gout trop 
piquant ou trop neutre. Les fromages 
mous ou durs necessitent des traitements 
preliminaires differents. Les premiers 
doivent £tre fondus avant d'etre utilises ; 
ici de la mozzarella, du brie et du coulom- 
miers ont ete debarrasses de leur croute, 
haches en menus morceaux et douceraent 
rechauffes dans la sauce blanche jusqu'a 
etre uniformement dissous. Les seconds, 
du gouda, de Temmenthal, du gruyere et 
du kefalotyri, ont seulement besoin d'etre 
rapes avant d'etre prepares. 

Vous etalerez ensuite en couches dans 
un plat peu profond le fromage rape, la 
sauce au fromage et les macaroni. Apres 
cuisson, le fromage rape qui forme la 
couche superieure se transformera en une 
belle croute doree. 





1 



Faire une sauce au fromage. Preparez 
une sauce blanche (page 167). Otez 
les croOtes des restes de fromages 
mous et hachez-les en petits morceaux. 
Eteignez le feu et melangez le fromage 
a la sauce encore choude, en remuoni 
jusqu'a ce qu'il soit bien incorpore. 



2 



Raper le fromage dur. Rassemblez les 
resles de fromages durs, 6tez-en toute 
erode ou moisissure. Rapez-les, en 
employant les petits trous de la r6pe 
pour les fromages tres sees, et les 
trous moyens pour les autres (ci-dessus). 
Melangez les fromages r6pes. 





3 



Preparer le gratin. Faites cuire des macaroni jusqu'd ce qu'ils 
soient tendres pendant 10 minutes environ; egouttez-les. Beurrez 
un plat a four, Disposez-y ou fond une couche de macaroni; 
versez a la louche une couche de sauce par-dessus (ci-dessus). 
Couronnez d'une couche de fromage rape. Rep6tez ces operations 
pour remplir tout le plat, en terminant par du fromage rape. 



4 



Servir le gratin. Faites cuire les 
macaroni au four prechauffe a 190° 
(5 au thermostat) de 30 6 40 minutes, 
jusqu'a ce que la sauce soil bouillante 
et que la croute de fromage rape 
devienne doree. Servez dans le plat. □ 
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Anthologie 

de recettes 



Les ceufe entiers 



88 



CEufs brouilles et omelettes 



113 



La cuisine au fromage 



141 



Preparations de base 



165 



En s'inspirant des traditions culinaires de plus de 25 pays, les 
redacteurs et les conseillers techniques de cet ouvrage ont 
selectionne a votre intention 237 recettes d'ceufs et de fromages 
deja publiees. Dans tous les cas, ils ont arrete leur choix sur des 
recettes originates, preparees avec des ingredients frais et 
naturels, et d'une grande variete: simples, comme les fondues au 
fromage et les ceufs en cocotte ou poches, ou insolites, comme les 
gratins au parfum subtil et les pains d'omelettes. 

Cette Anthologie, qui embrasse pres de quatre siecles, pre- 
sente des recettes de 142 auteurs dont beaucoup sont d'eminents 
serviteurs de la gastronomie contemporaine. Bon nombre de ces 
recettes, en revanche, sont extraites de livres rares et epuises 
appartenant a des collections privees dont quelques-unes 
n'avaient encore jamais ete editees en francais. 

Certaines recettes anciennes ne donnant aucune indication de 
quantite, de duree ou de temperature de cuisson, il nous a semble 
opportun de les preciser. Nous les avons parfois fait preceder 
d'une note d'introduction en italique et avons substitue aux 
termes archaiques leur Equivalent moderne. Afin de respecter 
les lois du genre et de preserver le caraetere original des 
recettes, nous avons limite dans Tensemble ces modifications au 
minimum, en developpant cependant les explications qui nous 



paraissaient trop succinctes. De plus, le lecteur ou la lectrice 
aura toujours la possibility de se reporter a la premiere partie de 
Touvrage ou les differentes preparations sont detaillees et 
illustrees. Ainsi, les modes de cuisson de base des ceufs sont 
expliques aux pages 20 a 29. I/index et le glossaire sur lesquels 
s'acheve le present ouvrage lui pennettront egalement de preci- 
ser le sens des termes techniques et d'identifier les ingredients 
peu connus. 

Pour des raisons d'ordre pratique, nous avons regroupe les 
recettes en suivant l'ordre des chapitres de la premiere partie. 
Les preparations de base — bouillons, pates et sauces — figurent 
a la fin de TAnthologie. Les suggestions de presentation des plats 
ne sont evidemment donnees qu'a titre indicatif . Les dimensions 
des poeles a omelette ne sont pas precisees, mais en general une 
poele de 20 cm de diametre convient pour une omelette de 2 ou 3 
ceufs, alors que pour 6 a 8 ceufs et 10 a 12 ceufs, il faut en utiliser 
respectivement une de 25 et de 30 cm de diametre. 

Au debut de chaque recette, les ingredients et leurs propor- 
tions sont enumeres suivant leur ordre d'utilisation, la h'ste 
s'ouvrant sur l'ingredient dont le nom apparait dans le titre ou 
sur le principal ingredient. Les quantites qui sont exprimees 
en cuillerees doivent toujours s'entendre cuillerees « rases ». 
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LES CEUFS ENTIERS 



Les oeufs entiers 



CEufs mollets fines herbes 

Cette recette peut se preparer avec des ceuf s poches (page 26) 
ou mollets (page 24). 

II s'agit d'un de ces plats excessivement (et trompeuse- 
ment) simples qui peuvent faire la reputation d'un bon 
cuisinier. Comme Foperation ne prend que 2 minutes environ, 
si vous avez prepare vos ceufs et hache vos herbes a 1'avance, 
vous pourrez les faire a la derniere minute. 

Cuits et servis dans des petits moules a dariole, ces oeufs 
seront tres decoratifs. 



Pour 1 personne 




CEufs mollets ou poches 


2 


Herbes fraiches hachees (persil, 
ciboulette et estragon) 


1 cuilleree a soupe 


Beurre 


15 g 


Jus de citron 



Faites revenir les ceufs dans le beurre fondu sans le laisser 
bruler. Parsemez d'herbes et pressez une goutte de jus de 
citron dessus. Servez immediatement. 



ELIZABETH DAVID 
FRENCH COUNTRY COOKING 



CEufs a la sauce verte 

Eggs with Green Herb Sauce 

Pour 6 personnes 



CEufs 


6 


Cerfeuil, persil, ciboulette, estragon 

et cresson ebouillantes pendant 1 minute 


60 g 


C6pres 


6 


Filet d'anchois 


1 


Sauce Bechamel (page 167) 


30 cl 


Tranches de pain dorees au beurre 


6 



Dans un mortier, pilez les herbes avec les capres et Tanchois. 
Passez cette preparation au tamis et incorporez-la a la 
bechamel. Faites pocher les ceufs dans de l'eau fremissante. 
Disposez chaque ceuf sur une tranche de pain doree et nappez 
de sauce Bechamel. 



A. KENNEY HERBERT (-WYVERN.) 
FIFTY BREAKFASTS 



CEufs au jus d'oseille 

Selon le gout, vous pouvez servir ces ceufs sur des tranches de 
pain dor4 ou grille et les napper de sauce. 



Pour 6 personnes 




CEufs poches et gardes au chaud 


6 


Oseille 


150 g 


Sel et poivre 


Muscade rapee 


Beurre coupe en petits morceaux 


30 g 


Jaunes d'ceufs 


2 


Bouillon (page 165) 


20 cl 



Epluchez Toseille, hachez-la et pilez-la bien, tirez-en tout le 
jus. Mettez dans une casserole avec du sel, du poivre, un peu 
de muscade, le beurre, et les jaunes d'ceufs crus, le bouillon 
gras ou maigre, tournez sur le feu (doux) et donnez la 
consistance convenable (sans laisser bouillir), mettez les ceufs 
poches k l'eau et servez. 

MARIN 
LES DONS DE COMUS 



CEufs poches a la sauce Creole 

Eggs Poached in Creole Sauce 
Pour 3 personnes 



CEufs 


6 


Poivron vert epepine et hache menu 


40 g 


Ciboules hachees menu 


30 g 


Champignons haches 


40 g 


Sel 


1 cuiileree a cafe 



Tomates pelees, epepinees, hachees 
et cuites jusqu'6 ce qu'elles soient 
tendres ou laissees crues 
et passees au mouli-legumes 



500 g 



Gousse d'ail pilee 


] 


Sucre en poudre 


1 cuilleree a soupe 


Huile d'olive 


2 cuillerees a soupe 


Poivre 


2 pincees 


Persil hache 


4 cuillerees a soupe 



Melangez tous les ingredients, a Texception des ceufs, et 
mettez-les dans une casserole. Portez a ebullition et faites 
cuire 5 minutes. Enlevez la sauce obtenue du feu. Cassez les 
ceufs dans une soucoupe et faites-les glisser un a un dans la 
sauce. Laissez-les reposer 5 minutes, jusqu'a ce que les blancs 
soient juste pris. Servez chaque ceuf avec un peu de sauce. 

•SUE TRIBUS 
THE WONDERFUL WORLD OF BREAKFAST 
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Pour 4 personnes 



CEufs poches a la paysanne 

Yaitza na Ochi po Selski 



CEufs 


8 


Eau 


50 cl 


Vina ig re 


2 cuillerees a soupe 


Sef 


1 cuilleree a cafe 


Yogourt 


50 cl 


Gousses d'ail pilees avec 
1 pincee de sel 


2 


Beurre 


100 g 


Paprika 



Dans une casserole peu profonde ou dans une sauteuse, 
portez 1'eau, le vinaigre et le sel a ebullition. 

Faites pocher la moitie des Geufs jusqu'a ce qu'ils aient la 
fermete desiree : si vous les laissez f remir 5 minutes, le jaune 
sera moderement ferme. Sortez-les avec une ecumoire et 
reservez-les. Faites pocher les autres ceufs. 

Battez le yogourt avec Tail pile et repartissez cette prepa- 
ration dans quatre assiettes. Placez deux ceufs par-dessus. 
Faites fondre le beurre, incorporez une pointe de paprika 
hors du feu et versez sur les ceufs et le yogourt. 

BULGARIAN CUISINE 




CEufs a la creme 

Uovi alia crema 



Pour 4 personnes 




CEufs 


8 


Creme fraiche 


25 cl 


Sel et poivre du moulin 



Versez la creme dans un plat de service peu profond allant au 
feu et faites-la reduire de moitie a feu vif. Baissez le feu, 
cassez les ceufs dans la creme, salez, poivrez et laissez-les 
cuire jusqu'a ce qu'ils soient presque pris. Mettez-le plat sous 
le gril pendant 2 minutes environ pour terminer la cuisson des 
blancs; les jaunes doivent rester moelleux. 

IL CUOCO PIEMONTESE RIDOTTO ALL'ULTIMO GUSTO 



CEufs jardiniere 

Uova alia giardiniera 



Pour 4 personnes 



CEufs poches 


8 


Oignon hache 


1 


Beurre 


60 g 


Petits pois ecosses 


150 g 


Petit cceur de celeri hache 


1 


Persil hache 


2 cuillerees a soupe 


Marjolaine fraiche hachee 


1 cuilleree 6 cafe 


Sel 



Faites cuire Toignon dans la moitie du beurre fondu, jusqu'a 
ce qu'il soit tendre. Ajoutez les legumes et les heroes, couvrez 
et faites cuire a feu tres doux pendant 20 minutes environ, 
jusqu'a ce que les petits pois soient tendres. A mi-cuisson, 
mouillez avec une cuilleree a soupe d'eau si besoin est. Hors 
du feu, incorporez au fouet le reste de beurre et assaisonnez 
selon le gout. Dressez les oaufs poches sur un plat de service, 
versez la jardiniere de legumes dessus et servez. 

VINCENZO CORRADO 
IL CUOCO GALANTE 



CEufs au fromage a la minorquine 

Httevos con queso 

En Espagne, ou il y a peu de fromages du pays, on prepare ce 
plat avec n'importe quelle variety de fromage ferme a rdper 
comme le gruydre. 



Pour 6 personnes 




CEufs 


6 


Fromage rape 


125 g 


Beurre 


60 g 


Oignon hache 


1. 


Persil hache 


] cuilleree a soupe 


Vin blanc 


10 cl 



Dans une casserole contenant le beurre chaud, faites cuire 
l'oignon a feu doux pendant 5 minutes sans le laisser dorer. 
Ajoutez le fromage rape, le persil et le vin et laissez mijoter 
5 minutes environ, jusqu'a ce que le fromage ait fondu. 
Cassez les ceufs dans cette sauce et faites-les pocher a feu 
doux jusqu'a ce qu'ils soient juste pris. 

LUIS RIPOLI 

NUESTRA COCINA: 600 RECETAS DE MALLORCA. 

MENORCA, IB1ZA Y FORMENTERA 
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LES CEUFS ENTIERS 



Champignons aux oeufs vite faits 

Funghi alia rapida con nova 

La nepitella, ou menthe a chats, est une labiee au parfum fort 
(nom scientif ique : Nepeta cataria) qui pousse a P6tat sauvage 
dans les montagnes de Versilia (dans le nord de la Toscane) et 
se loge souvent dans les lezardes des vieux murs. 

De nombreuses varietes de menthe sauvage poussent en 
abondance en Europe. Vous pouvez la remplacer par de la 
menthe ordinaire. 



Pour 6 personnes 




CEufs 


6 


Petits cepes nettoyes avec un linge humide 


500 g 


Huile d'olive 


10 d 


Gousses d'ail legerement ecrasees 


3 


Branche de nepitella (menthe a chats) 


1 


Sel et poivre 



Mettez l'huile, Fail et la nepitella dans une poele. Ajoutez les 
cepes, assaisonnez et faites revenir le tout de 10 a 15 minutes 
a feu modere. Quand la petite quantite d'eau rendue par les 
champignons a ete absorbee, enlevez Tail et la nepitella et 
cassez les ceufs dans la poele. Laissez-les prendre legerement 
sans y toucher puis remuez le contenu de la poele une fois, 
juste avant de servir. Delicieux! 

MARlfc SALVATORI DE ZULIANI 
LA CUCINA DI VERSILIA E GARFAGNANA 




CEufs, fromage et truffes 



Pour 4 personnes 




CEufs 


8 


Font i no 


50 g 


Truffe blanche 


50 g 


Beurre 


50 g 


Se! et poivre 


Muscade rapee 


1 pincee 



Dans une sauteuse, faites fondre, dans le beurre chaud, a feu 
doux, le fromage coupe en petits morceaux. Ajoutez la truffe 
tres finement coupee en tranches et melangez bien. Cassez les 
ceufs sur la preparation et assaisonnez avec sel, poivre et noix 
de muscade. Faites prendre les ceufs a feu doux (pendant 
5 minutes environ) et servez. 

F. ET T. RARIS 
LES CHAMPIGNONS, CONNA1SSANCE ET GASTRONOMIE 



Cervelles sauce rouge 

Pour 6 personnes 



C£ufs 


6 


Cervelles de mouton 


4 


Eau 


25 cl 


Sel 


Piments de Cayenne 


2 


Feuilles de coriandre hachees 
(ou 1 cuilleree a cafe de graines 
de coriandre pilees) 


3 cuillerees a soupe 


Gousses d'ail 


4 


Paprika 


1 cuilleree a soupe 


Huile 


12 cl 



Lavez les cervelles a l'eau vinaigree ; retirez les membranes 
qui les recouvrent. Installez les cervelles dans un fait-tout 
avec l'eau. Salez, ajoutez les piments de Cayenne, la corian- 
dre, les gousses d'ail epluch£es et le paprika delaye dans 
l'huile. Faites cuire a feu moyen, plutot doux, pendant 
20 minutes. Trois minutes avant de retirer du feu, ajoutez 
les ceufs un a un, que vous ferez pocher dans la sauce. 

IRENE LABARRE ET JEAN MERCIER 
LA CUISINE DU MOUTON 



CEufs poches aux tomates 

Uova at pomodoro 
Pour 6 personnes 



CEufs 


12 


Tomates tres mures, pelees et hachees 


1 kg 


Huile d'olive 


4 cuillerees a soupe 


Gousse d'ail pilee 


1 


Sel et poivre 


Feuilles de basilic frais, dechirees 
en 2 ou 3 morceaux 


5 ou 6 



Dans une grande casserole en terre cuite de preference, faites 
blondir Tail dans l'huile chaude. Ajoutez les tomates et laissez 
cuire 15 minutes environ a feu doux. Verif iez la cuisson : elles 
doivent etre tres tendres et avoir la consistance d'une sauce; 
si besoin est, laissez-les cuire un peu plus longtemps. N'ajou- 
tez ni eau ni bouillon. Salez et poivrez selon le gout. 

Ajoutez le basilic. Cassez tres delicatement les ceufs dans 
la sauce tomate. Salez et poivrez. Laissez-les pocher 8 
minutes environ et servez-les chauds, dans leur casserole. 

GUILIANO BUGIALLI 
THE FINE ART OF ITALIAN COOKING 
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Aijja au hareng fume 
« Lzza bi ringa » 

La harissa est un condiment pimente couramment utilise 
dans la cuisine d'Afrique du Nord. Pour la preparer vous- 
meme, pilez dans un mortier ou au mixer des piments forts 
rouges seches avec de Vail, des graines de cumin, du set et de 
I'huile d'olive dans les proportions qui vous conviennent, 
jusqu'd obtention d'une sauce Iwmogene. 

Pour 4 personnes 



CEufs 


4 


Hareng fume 


100 g 


Huile d'olive 


10 cl 


Tomates fraiches 


500 g 


Harissa 


1 cuilleree a soupe 


Poivre rouge ou paprika 


Vz cuilleree a soupe 


Gousses d'ail 


3 ou 4 


Graines de carvi pilees 


Vz cuilleree 6 soupe 


Poivrons rouges frais 


250 g 


Sel 



Faire chauffer un gril et y deposer le hareng tel quel. 
Lorsqu'il est cuit, le peler, Peteter, oter queue et aretes et 
emietter la chair. 

Dans une sauteuse, mettre I'huile a chauffer. Ajoutez les 
tomates apres les avoir lavees et coupees en morceaux (vous 
pouvez egalement les reduire avant en puree), la harissa, le 
poivre rouge, les gousses d'ail epluchees et emincees et les 
graines de carvi pilees. Mettre ensuite les miettes de hareng 
et arrosez le tout de 25 cl d'eau. 

Laissez euire 5 minutes environ et ajoutez les piments 
epepines et coupes en morceaux. Continuez la cuisson sur feu 
doux une vingtaine de minutes. Verifiez Tassaisonnement et 
cassez un a un les ceuf s sur la preparation. Laissez prendre le 
blanc et servez chaud. 

AHMED LAASRI 
240 RECETTES DE CUISINE MAROCAINE 



Les ceufs poches 
en meurette bourguignonne 

Cette « meurette » peut etre blanche ou rouge. Les Bourgui- 
gnons enrichissent ce plat de tetes de champignons frais, cuits 
au vin blanc, et de petits lardons de poitrine maigre revenus 
avec les petits oignons. 

Pour 6 personnes 



CEufs 


12 


Vin rouge (Moulin-a-Vent) 
ou blanc (Chablis) 


75 cl 


Sel et poivre 


Bouquet garni 


1 


Gros oignon 


1 


Ecbalotes emincees 


2 


Racine de persil emincee 


1 


Morceau de sucre 


1 


Beurre 


125 g 


Farine 


15 g 


Petits oignons 


24 


Croutons 


12 



Versez, dans une casserole, du Moulin-a-Vent ou du Chablis, 
et cela en quantite suffisante pour pouvoir y pocher les ceufs, 
et de ce court-bouillon, puissamment aromatise, obtenir 
suffisamment de sauce pour recouvrir et les ceufs et les 
croutons qui leur servent de canape. Des que le vin est dans la 
casserole, salez, poivrez, ajoutez le bouquet garni, l'oignon, 
les echalotes emincees, la racine de persil et le morceau de 
sucre, adjuvant indispensable a toutes les preparations au 
vin. Mettez la casserole en plein feu et, sitot que se produit 
I'ebullition, conservez-la tres lente, a seule fin d'eviter la 
reduction, Tespace de vingt minutes. Les vingt minutes 
ecoulees, passez le court-bouillon au travers d'une passoire, 
dans une seconde casserole, celle-ci plate. 

C'est a ce moment qu'il faut pocher les ceufs a raison de 
deux par convive: cassez-les delicatement — ceci poui* ne 
point blesser le jaune — chacun dans un petit bol et, en 
vitesse, glissez-les, cote a cote, dans le court-bouillon que 
vous avez amene a ebullition. Laissez pocher les ceufs l'espace 
de trois minutes, puis, en vous servant d'une ecumoire ovale, 
retirez-les avec precaution et deposez-les sur un linge chaud. 
Repassez le court-bouillon une seconde fois dans la preceden- 
te casserole, prealablement nettoyee; amenez-le a I'ebullition 
et liez-le en fouettant vivement avec 30 g de beurre frais 
mani6 avec la farine (pendant 10 minutes environ). 

Fixez l'assaisonnement, ajoutez les petits oignons dores et 
cuits dans 30 g de beurre. II n'y a plus qu'a deposer, en 
couronne, chaque ceuf libere de ses bavures, sur un crouton 
grille au reste de beurre mousseux et napper le tout avec la 
sauce onctueuse tres chaude. 

PAUL BOUILLARD 
LA CUISINE AU COIN DU FEU 
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LES CEUFS ENTIERS 




CEufs poches au vin 

Uova in camicia al vino 

C'est un vraiplat de connaisseur, comme on en voit peu de nos 
jours, que Ton servait autrefois dans les vieilles families de 
Versilia. Vous pouvez remplaeer le vin blanc par du vin 
rouge, mais vous obtiendrez un plat moins raffine. 

Pour 6 personnes 



CEufs 












12 


Vin blanc sec 












50 cl 


Oignons eminces 












3 


Gousses d'ail 












2 


Thym 


Feuille de laurier 












V2 


Sel ei poivre 


Muscade rapee (facultatif) 


Beurre manie avec 1 cuilleree a cafe 


de 


fa 


r ine 


60 g 


Tranches de pain 


Dassees au 


beurre 








12 



Versez le vin dans une casserole et ajoutez les oignons, Tail, le 
thym, le laurier, du sel, du poivre et une pointe de noix de 
muscade rapee, selon le gout. Portez a ebullition et laissez 
fremir pendant 15 minutes. 

Cassez les ceufs un a un dans une petite tasse et faites-les 
glisser dans le vin, en placant delicatement le blanc sur le 
jaune avec une cuillere. Ne faites pas cuire plus de 3 ceufs a la 
fois. Le vin doit a peine fremir. Au bout de 3 minutes environ, 
sortez les ceufs avec une cuillere percee ou une ecumoire et 
gardez-les au chaud. 

Quand tous les ceufs sont cuits, enlevez le laurier et passez 
la preparation au vin au tamis fin, au-dessus d'une casserole 
propre. Incorporez au fouet le beurre manie dans la puree 
obtenue et faites cuire a feu doux jusqu'a ce que la sauce ait 
reduit et epaissi a une consistance cremeuse. Mettez un ceuf 
poche sur chaque tranche de pain et nappez de sauce. 

MARIO SALVATORI DE ZULIANI 
LA CUCINA DI VERSILIA E GARFAGNANA 



CEufs en matelote 

Pour pocher les ceufs, reportez-vous aux explications donnees 
a la page 26. 



Pour 4 personnes 




CEufs poches 


4 


Beurre 


60 g 


Champignons de couche 


125 g 


Petits oignons 


125 g 


Farine 


1 cuilleree a soupe 


Bouillon de bceuf (page 165) s 


12 cl 


Vin blanc 


12 cl 


Jaunes d'ceufs 


2 


Tranches de pain grillees 


A 



Faites sauter dans le beurre les champignons et les petits 
oignons pendant 15 minutes environ; saupoudrez-les de farine 
et mouillez, sans laisser prendre couleur, avec le bouillon et le 
vin blanc. Laissez cuire le tout 20 minutes sur feu doux, et liez 
la sauce hors du feu avec les jaunes d'ceufs puis faites 
rechauffer une ou deux minutes sans laisser bouillir. Dressez 
les ceufs poches sur les tranches de pain roties, et versez 
dessus la sauce matelote vierge. 

A. B. DE PERIGORD 
LE TRESOR DE LA CUISINIERE ET DE LA MAITRESSE DE MAISON 



CEufs en cocotte au fromage blanc caille 

Baked Eggs in Curds 
Pour 6 personnes 



CEufs 


6 


Fromage bfanc caille bien battu 


500 g 


Beurre fondu 


30 g 


Pimenl fort en poudre 


1 cuilleree a cafe 


Cumin en poudre 


1 cuilleree a cafe 


Curcuma en poudre 


2 pincees 


Sel et poivre 


Feuilles de coriandre hachees menu 



Repartissez le beurre fondu dans six bols allant au four. 
Assaisonnez le fromage battu avec le piment, le cumin, le 
curcuma, sel et poivre et battez vigoureusement jusqu'a 
obtention d'une preparation homogene. Remplissez les bols 
de cette preparation. Cassez un ceuf dans chaque bol et faites 
cuire au four prechauffe a 230° (8 au thermostat) pendant 
10 minutes environ, jusqu'a ce que les ceufs soient bien pris. 
Parsemez de coriandre et servez immediatement. 

PREMILLA LAL 
THE EGG AND CHEESE COOK BOOK 
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CEufs a la creme en cocotte 



Pour 4 personnes 




CEufs 


4 


Creme fraiche 


4 cuillerees a soupe 


Sel et poivre 


Beurre 


60 g 



Prenez des petits ramequins ou petites cocottes individuelles 
et faites-les chauffer au four (a 180°, 4 au thermostat). 
Chauffez la creme fraiche. Quand elle est bouillante, versez- 
en une cuilleree dans chaque ramequin. Cassez un ceuf dans 
chaque ramequin et assaisonnez avec sel et poivre. Ajoutez 
un petit morceau de beurre. 

Faites cuire au bain-marie, au four prechauffe a 180° (4 au 
thermostat) pendant 10 minutes. 

MARIE BISSON 
LA CUISINE NORMANDE 



CEufs en cocottes au jus 

Pour 6 personnes 



CEufs 


6 


Beurre 


Sel et poivre 


Jus de roti 


6 cuillerees 6 soupe 


Gruyere rape 


100 g 



Beurrez 6 petites cassolettes en porcelaine a feu; cassez un 
ceuf frais dans chacune d'elles; assaisonnez de sel et de 
poivre; versez sur chaque ceuf une cuilleree de jus de roti, 
saupoudrez legerement l'ceuf de gruyere rape. Mettez les 
cassolettes dans un plat creux dans lequel vous aurez mis 
assez d'eau chaude pour qu'elles baignent a moitie. 

Mettez-les au four (prechauffe a 200°, 6 au thermostat) 
pendant 15 minutes environ, jusqu'a ce que l'ceuf soit bien 
poche. Servez aussitot. 

LEON ISNARD 
LA CUISINE FRANCHISE ET AFRICAINE 




Les oeufs au fromage de Maria Luigia 

Uova al formaggio alia Maria Luigia 
Pour 4 personnes 



CEufs 


8 


Parmesan rape 


4 cuillerees a soupe 


Creme fraiche epaisse 


3 cuillerees a soupe 


Petit oignon hache menu 


1 


Poivre 



Mettez la creme dans un plat a four ou dans une grande 
casserole, cassez les ceufs dessus, parsemez de fromage et 
ajoutez l'oignon. Faites cuire au four prechauffe a 180° (4 au 
thermostat) pendant 20 minutes environ, jusqu'a ce que les 
blancs soient pris et les jaunes encore coulants. Poivrez selon 
le gout et servez imm^diaterent. 

FERRUCCIO BOTTI (MASTRO PRESCIUTTO) 
GASTRONOM1A PARMENSE OSSI PARMA CAPITALS DEI BUONUUSTAI 



CEufs en cocotte au lard 

Bacon and Eggs in a Mug 

Pour 4 personnes 



CEufs, dont 4 batlus 




8 


Gruyere rape 




60 g 


Sel et poivre 


Lard grille jusqu'd ce qu'il 
soit croustillant et emiette 




125 g 


Persil hache 


1 cuilleree a 


soupe 


Champignons haches 
et dores au beurre 




60 g 


Creme fraiche 


4 cuillerees a 


soupe 


Beurre 




30 g 



Beurrez le fond et les parois de quatre bols a cafe de taille 
moyenne et parsemez-les de gruyere rape. Assaisonnez les 
ceufs battus et repartissez-les dans les bols. Melangez le lard 
avec le persil et les champignons et couvrez les oeufs battus 
d'une couche de ce melange. 

Cassez un ceuf dans chaque bol, assaisonnez-le et couvrez 
chaque jaune d'une cuilleree a soupe de creme. Parsemez du 
reste de fromage et couvrez avec un peu de beurre. 

Mettez les bols dans une casserole contenant 4 cm d'eau 
chaude, posez une feuille de papier d'aluminium sur les ceufs 
et faites-les cuire a feu doux ou au four prechauffe a 180° 
(4 au thermostat) de 10 a 15 minutes, jusqu'a ce que les blancs 
soient pris. Les jaunes doivent rester mollets. L'eau ne doit 
bouillir en aucun cas. Passez rapidement les bols sous le gril 
pour que le fromage puisse commencer a gratiner. 

JUDITH OLNEY 
COMFORTING FOOD 
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LES CEUFS ENTIERS 



CEufs sur le plat a la bouchere 

Pour 6 personnes 



CEufs 


6 


Viande maigre de bceuf crue hachee finement 


100 g 


Sel et poivre 


Beurre fondu 


60 g 


Sauce tomate (page 167) 


8 cl 



Mettre dans les 6 plats a ceufs beurres une bordure de viande 
maigre de bceuf cine hachee finement et assaisonnee de sel et 
de poivre. Casser les ceufs dans les plats. Mettre sur les 
jaunes une petite cuilleree de beurre fondu. Cuire vivement 
au four (prechauffe a 230 °, 8 au thermostat) pendant 10 
minutes environ. Assaisonner au sortir de cuisson. Verser 
dans les plats un cordon de sauce tomate. 

PROSPER MONTAGNE ET DR. A. GOTTSCHALK 
MON MENU-GUIDE D'HYGIENE ALIMENTAIRE 




CEufs au plat a la normancle 

Pour 4 personnes 



CEufs 


8 


Huitres 


24 


Creme fraiche epaisse 


8 cuillerees 6 soupe 


Sel et poivre 



Ouvrez les huitres 
coquilles ; filtrez-la. 
au fond de chacun d 
du sel et du poivre. 
de leur eau filtree. 
cuire 10 minutes au 
Servez dans le plat 



et recueillez l'eau que contiennent les 
Prenez quatre petits plats individuels et 
'eux mettez 2 cuillerees a soupe de creme, 
Deposez sur la creme 6 huitres et un peu 
Cassez les ceufs sur les huitres et faites 
four (prechauffe a 180°, 4 au thermostat), 
de cuisson. 

MARIE BISSON 
I,A CUISINE NORMANDE 



CEufs en cocotte Sagan 

Pour 6 personnes 



CEufs 


6 


Paires de cervelles de veau 


2 


Eau glacee 


Jus de citron 


2 cuillerees a soupe 


Fond de volaille (poge 165) 


25 cl 


Creme fraiche epaisse 


12 cl 


Beurre fondu 


50 g 


Sel et poivre 


Parmesan rape 


50 g 



Faites degorger les cervelles dans de l'eau glacee avec le jus 
de citron pendant 30 minutes environ. Egouttez-les, debar- 
rassez-les de toutes leurs membranes et epongez-les avec une 
serviette en papier. Mettez-les dans une casserole, couvrez- 
les avec le fond de volaille et faites mijoter 10 minutes a feu 
doux. figouttez-les, laissez-les tiedir et mettez-les quelques 
minutes au refrigeYateur. Coupez-les en des de 1 cm de cote 
et melangez-les avec la moitie de la creme et du beurre fondu. 
Salez et poivrez. 

Preparez 6 ramequins et une casserole peu profonde 
contenant 1 cm environ d'eau chaude. Remplissez chaque 
ramequin jusqu'a mi-hauteur avec les cervelles et cassez un 
ceuf dessus. Salez et poivrez legerement. Versez le reste de 
creme, parsemez de fromage et arrosez avec le reste de 
beurre. Faites cuire les ramequins au bain-marie, au four 
prechauffe k 180° (4 au thermostat) pendant 6 minutes. 
Sortez-les du four. Placez chaque ramequin chaud sur une 
serviette pliee sur une assiette et servez immediatement. 

DIONE LUCAS ET MARION GORMAN 
THE DIONE LUCAS BOOK OF FRENCH COOKING 



Les oeufs rustiques 



Pour 4 personnes 




CEufs 


8 


Oignons 


350 g 


Beurre 


60 g 


Sucre en poudre (facultotif) 


1 pincee 


Sel et poivre 


Creme fraiche epaisse 


12 cl 



Emincer les oignons en tranches fines et mettre ces eminces 
quelques instants a l'eau bouillante. Puis les passer a l'eau 
fraiche, les egoutter et les essuyer dans un linge fin. Les faire 
cuire alors doucement avec 30 g de beurre jusqu'a ce que 
l'oignon soit bien fondu tout en restant ferme mais sans 



94 



brunir. On peut, a ce moment, saupoudrer d'une toute petite 
pincee de sucre (mais c'est une affaire de gout, a employer 
d'aiileurs dans des cas rarissimes). 

Garnir un plat allant au four, ou un petit plat par convive, 
avec une cuilleree d'oignons par personne et un morceau de 
beurre frais. Y casser les ceufs, saler, poivrer et passer au 
four (prechauffe a 180°, 4 au thermostat) pendant 20 minutes 
environ, jusqu'a cuisson des ceufs comme on les aime. Au 
moment de servir, recouvrir chaque ceuf d'une petite cuilleree 
de creme fraiche. 

CAROLINE MIQUEL 
LES BONNES RECETTES DE TANTE CAROLINE 



CEufs glaces aux concombres 

Eggs Glaz'd with Cucumbers 

Vous pouvez remplacer les concombres par des endives, de la 
laitue, du celeri, des pointes d'asperges, des petits pois 
nouveaux ou des cceurs d'artichauts eminces. 

Pour 4 6 8 personnes 



CEufs 


8 


Petits concombres peles, coupes en 4 
dans le sens de la longueur, 
epepines et eminces 


6 


Sel et poivre 


Oignons eminces 


2 


Vina ig re 


10 cl 


Eau 


10 cl 


Beurre 


30 g 


Farine 


1 cuilleree a soupe 


Bouillon (page 165) 


15 cl 


Muscade rapee 



Salez et poivrez les concombres et faites-les mariner avec les 
oignons dans le vinaigre et l'eau pendant 2 heures environ. 
Egouttez-les et epongez-les. Faites-les legerement dorer 
dans 30 g de beurre. Saupoudrez de farine, mouillez avec le 
bouillon et laissez fremir 5 minutes. Ecumez la sauce et 
gofltez Tassaisonnement. 

Dressez ce ragout dans un plat a four peu profond. Cassez 
vos ceufs dessus, a intervalles reguliers, et salez et muscadez- 
les legerement. Faites cuire au four prechauffe a 220° (7 au 
thermostat) pendant 10 minutes, jusqu'a ce que les ceufs 
soient juste pris et mollets. Servez chaud. 

VINCENT DE LA CHAPELLE 

LE CU1SINIER MODERNE 



CEufs au chou frise de Milan 
et aux graines de carvi 

Eggs Baked with Savoy Cabbage and Caraivay 

En ete, prenez des haricots verts, des ciboules et des tomates 
pour alleger la consistance de ce plat et aromatisez-les 
avec du fenoufl. 

Pour 4 personnes 



CEufs 


8 


Chou frise de Milan debarrasse 
des feuilles dures exierieures, 
coupe en 2, evide et cisele 


1 


Graines de carvi 


1 cuilleree 6 soupe 


Huile d'olive 


2 cuillerees 6 soupe 


Oignon emince 


1 


Gousse d'ail pilee 


1 


Tomates mures, pelees et hachees 


500 g 


Creme aigre 


1 5 cl 



Dans une casserole contenant Thuile, faites cuire le chou a 
couvert avec 1'oignon, Tail, les tomates et la moitie des graines 
de carvi a feu modere pendant 20 minutes, en remuant de 
temps en temps. Enlevez du feu, laissez tiedir et incorporez la 
moitie de la creme aigre. 

Mettez cet appareil dans un grand plat a four peu profond 
et faites-y 8 incisions dans lesquelles vous cassez les ceufs. 
Melangez le reste de creme et de graines de carvi et versez- 
les sur les ceufs, en masquant les jaunes si possible. 

Couvrez le plat avec une feuille de papier d'aluminium 
beurree ou huilee et faites cuire au four prechauffe a 200° 
(6 au thermostat) 20 minutes, jusqu'a ce que les blancs d'ceufs 
soient pris et les jaunes encore liquides. 

GAIL DUFF 
GAIL DUFF'S VEGETARIAN COOKBOOK 
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LES CEUFS ENTIERS 



CEufs 6 la Mont-Bry 



Pour 6 personnes 




CEufs 


6 


Carottes 


500 g 


Beurre 


30 g 


Sel et poivre 


Sucre en poudre (facultattf) 


Creme fraiche epaisse 


12 cl 



Prendre les carottes, les rincer, les eplucher, les laver et les 
couper en julienne. Puis poser sur le feu une casserole 
contenant le beurre. Quand il est chaud, y mettre les carottes 
et les laisser fondre lentement (15 minutes environ), en 
reglant le feu a plutot doux et en ajoutant de temps en temps 
quelques gouttes d'eau. A j outer sel et poivre selon le gout 
ainsi qu'un petit peu de sucre. 

Quand cette julienne est cuite, prendre des petits pots 
allant au feu, les beurrer et les garnir de julienne. Casser 
ensuite un ceuf dans chaque pot et verser dessus une bonne 
cuilleree de creme fraiche. Faire cuire au bain-marie, au four 
(prechauffe a 180°, 4 au thermostat), le temps de cuisson 
variant selon le gout (20 minutes environ). Assaisonner 
encore legerement au sortir du four et servir chaud. 

CAROLINE MIQUEL 
LES BONNES RECETTES DE TANTE CAROLINE 



CEufs au riz sauvage et au fromage 

Baked Eggs in Clieesey Wild Rice 

Pour cuire le riz sativage, melangez-le a trois fois son volume 
d'eau, remuez etfaites-le mijoter de 30 a 45 minutes, jusqu'a 
ce qu'il ait absorbe I'eau et soit tendre. 

Pour 4 personnes 



CEufs 




8 


Riz sauvage cuit 




850 g 


Gruyere rape, (emmenthal, 
comte ou beaufort) 




125 g 


Beurre 




60 g 


Champignons eminces 




60 g 


Poivron vert epepine et hache 




90 g 


Farine 




20 g 


Sel 


1 cuilleree 


a cafe 


Poivre blanc 


2 


pincees 


Creme fleurette 




50 cl 



Dans une poele contenant le beurre fondu, faites revenir les 
champignons et le poivron de 3 a 4 minutes. Saupoudrez de 
farine, salez, poivrez et remuez pour melanger intimement le 
tout. Incorporez lentement la creme et continuez a remuer 



jusqu'a ce que le melange commence a epaissir. Incorporez le 
fromage et laissez-le cuire, sans cesser de remuer, jusqu'a ce 
qu'il ait fondu. Enlevez la poele du feu. 

Incorporez la moitie de la sauce au fromage obtenue dans 
le riz sauvage. Etalez cet appareil au fond d'une cocotte peu 
profonde de 18 cm sur 28 que vous aurez legerement beurree. 
Faites 8creux dans le riz.et versez une cuilleree du reste de 
sauce au fromage dans chaque creux. Cassez un ceuf dessus et 
faites cuire a decouvert au four prechauffe a 180° (4 au 
thermostat) de 15 a 20 minutes, jusqu'a ce que les ceufs Solent 
cuits selon le gout. 

BETH ANDERSON 
WILD RICE FOR AM, SEASONS COOKBOOK 




CEufs aux haricots noirs 

Black Beans and Eggs 

Pour 6 personnes 



CEufs 






6 


Haricots noirs sees mis a 
pendant une nuit et egou 


tremper 

ties 




175 g 


Sel et poivre 


Oignons haches menu 






175 g 


Gousses d'ail pi lees 






2 


Feuille de laurier 






1 


Basilic 




2 


pincees 


Cheddar ou cantal rap6s 


Xeres 




2 cuillerees 


a soupe 



Couvrez les haricots d'eau, portez a ebullition et faites-les 
ijoter a couvert pendant 2 heures au moins, jusqu'a ce qu'ils 



mi 



soient tendres. Salez, poivrez et ajoutez les oignons, Fail, le 
laurier et le basilic. Hors du feu, laissez reposer a tempera- 
ture ambiante pendant 3 heures environ, ou faites ref roidir et 
mettez une nuit au refrigerateur. 

Rechauff ez les haricots et ecrasez-les avec une f ourchette. 
S'ils ne s'ecrasent pas facilement, faites-les cuire encore un 
peu. Incorporez le fromage, baissez le feu et remuer jusqu'a 
ce qu'il fonde. Versez le x£res. 

Repartissez cet appareil dans six ramequins beurres, en 
laissant un creux au centre. Faites gliser un ceuf dans chaque 
creux. Faites cuire au four prechauffe a 180° (4 au thermos- 
tat) 15 minutes, jusqu'a ce que les oeufs soient fermes. 

CAROL COLLVER THURBER (THE MAD HATTER) 
THE CALYPSO COOKBOOK 
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CEufs au plat de Navarre 

Huevos al plato a la navarra 

Cette recette se fait avec des petits plats en terre peu 
profoncls, eomme ceux qu'on utilise dans toute l'Espagne pour 
les huevos al plato. 



Pour A personnes 




CEufs 


8 


Tomates mures, pelees et hachees 


4 


Beurre 


30 g 


Sel et poivre 


Persi! hache 


2 cuillerees a soupe 


Tranches de cborizo 


8 


Gruyere rape 


50 g 



Faites cuire les tomates dans le beurre pendant 15 minutes, 
jusqu'a ce qu'elles forment une puree epaisse. Salez, poivrez 
et ajoutez le persil. 

Beurrez 4 petits plats a four individueis et repartissez la 
sauce tomate. Cassez 2 ceufs dans chaque plat et posez une 
tranche de chorizo a cote des jaunes. Parsemez de fromage. 

Faites cuire au four prechauffe a 180° (4 au thermostat) de 
15 a 20 minutes. Le jaune doit rester liquide. 

ANA-MARIA CALERA 
365 RECETAS DE COCINA VASCA 



Tomates farcies aux oeufs 

Paradais rosii umplute cu oua 

Pour 4 personnes 



Petits ceufs 


4 


Grosses tomates mures 


4 


Sel 


Beurre fondu 


90 g 


Poivre noir du moulin 


Parmesan rape 


30 g 


Feu if les de fenouil 
ciselees et persil hache 


1 cuilleree a soupe de chaque 


Creme fraiche ou creme 
aigre (facultatif) 


4 cuillerees a soupe 



Coupez et reservez le chapeau des tomates et evidez la pulpe, 
les graines et les cdtes. 

Mettez-les debout dans un plat a four bien beurre juste 
assez grand pour les contenir. Salez et poivrez 1'interieur. 
Versez un peu de beuiTe fondu dans chaque tomate. Cassez 
chaque ceuf dans une soucoupe et faites-le glisser dans une 
tomate; saupoudrez de fromage rape, des feuilles de fenouil 



et de persil hache. Arrosez du reste de beurre et remettez les 
chapeaux des tomates. 

Faites cuire au four prechauffe a 180° (4 au thermostat) 
pendant 20 minutes environ, jusqu'a ce que le fromage bouil- 
lonne et que la peau soit presque sur le point d'eelater. Servez 
avec ou sans la creme, selon le gout. 

ANISOARA STAN 
THE ROMANIAN COOKBOOK 




CEufs en caissettes aux champignons 

Eggs in Cases ivith Mushrooms 

Pour 6 personnes 



CEufs 








6 


Champignons pares, 


parures reservees 




125 g 


La it 








45 cl 


Jaunes d'ceufs legerement 


battus 




2 


Mie de pain finemen 


emi 


sttee 




125 g 


Sel et poivre 


Quatre-epices 






2 


pincees 


Beurre 








15 g 


Farine 






1 cuilleree 


a soupe 


Chapelure doree 






3 cuillerees 


a soupe 



Faites etuver les champignons dans 30 cl environ de lait 
pendant une quinzaine de minutes, a feu doux. Egouttez-les 
en reservant le lait et hachez-les menu. 

Ajoutez les jaunes d'ceufs au lait et faites cuire a feu doux 
en remuant, jusqu'a ce que l'appareil epaississe sans atteindre 
Febullition. Incorporez les champignons haches et la mie de 
pain jusqu'a obtention d'une preparation ayant la consistance 
d'une farce. Assaisonnez de sel et de quatre-epices. Tapissez 
six ramequins en porcelaine bien beurres de cette prepara- 
tion, en laissant un creux au centre et cassez un ceuf frais dans 
chaque creux. Faites cuire dans une casserole peu profonde 
contenant 2,5 cm d'eau chaude, au four prechauffe a 180° 
(4 au thermostat), pendant 10 minutes, jusqu'a ce que les 
blancs d'ceufs soient pris. 

Pour la sauce, faites mijoter les parures de champignons 
dans le reste de lait pendant 20 minutes. Assaisonnez avec 
une pincee de sel et de poivre. Passez la sauce et liez-la en 
incorporant au fouet le beurre manie avec la farine. Nappez 
chaque ceuf de sauce, parsemez de chapelure doree et servez. 

A. KENNKY HERBERT («WYVERN-) 
FIFTY BREAKFASTS 
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LES CEUFS ENTERS 



CEufs sur toasts 

Eggs on Toasts 

L'auteur de cette recette attribue a Vaspect du plat fini le 
nom qu'on lux donnait souvent autrefois: «yeux de bceuf*. 

Pour 4 personnes 



CEufs 


8 


Tranches de pain blanc ou bis grillees 


8 


Beurre 


Sel et poivre 


Creme fraiche epaisse 


10 cl 



Decoupez un rond dans chaque toast et evidez-en le centre 
avec un petit emporte-piece de maniere a obtenir des 
anneaux. Beurrez-les legerement, placez-les dans un plat a 
four bien beurre, cassez delicatement un ceuf au centre de 
chaque anneau, salez et poivrez legerement et entourez 
chaque ceuf d'une cuilleree de creme. Faites cuire au four 
prechauffe a 180° (4 au thermostat) pendant 10 minutes 
environ, jusqu'a ce que les blancs commencent a prendre. 
Prenez grand soin de ne pas trop les cuire et, surtout, de ne 
pas toucher aux jaunes pendant la cuisson. Servez tres chaud. 

C. HERMAN SENN 
BREAKFAST DISHES AND SAVOURIES 



CEufs a la creme aigre 

Eggs with Soured Cream 

Pour 4 personnes 



CEufs 


8 


Creme aigre 


15 cl 


Rondelies de pain grilles de 7 cm 
de diametre, evidees au centre 
sur 3 a 4cm de diametre 


8 


Sel et poivre 


La it 


8 cuillerees a cafe 



Mettez les anneaux de pain grille dans un grand plat a four 
plat et bien beurre sans qu'ils chevauchent. Versez autant de 
creme aigre qu'ils pourront en absorber sans devenir pateux 
et cassez delicatement un ceuf au centre de chaque anneau. 
Salez et poivrez legerement les ceufs et nappez chacun d'une 
cuilleree a cafe de lait. Faites cuire au four prechauffe a 200° 
(6 au thermostat) pendant 15 minutes, jusqu'a ce que les 
blancs soient pris mais pas durs et servez immediatement. 

AMBROSE HEATH 
GOOD BREAKFASTS 



Croustades d'ceuf au cresson 

Baked Eggs in a Crust with Watercress 

Pour preparer les croustades, reportez-vous aux explications 
donnees a la page 37. 

Pour 4 personnes 



C£ufs de gros calibre 


4 


Croustades 


4 


Grosses bottes de cresson parees 


2 


Beurre 


175 g 


Sel et poivre 


Grosses ciboules 


3 


Farine 


2 cuillerees 6 soupe 


Lait 


35 cl 


Muscade rapee 



Faites fondre 60 g de beurre, badigeonnez-en l'interieur et 
1'exterieur des croustades a l'aide d'un pinceau et faites-les 
cuire 10 minutes sur une plaque, au four prechauffe a 180° 
(4 au thermostat). 

Portez a ebullition une petite casserole d'eau salee. Reser- 
vez 16 beaux brins de cresson pour la decoration et jetez le 
reste dans l'eau bouillante avec les ciboules. Laissez-les 
blanchir une minute, egouttez-les, rafraichissez-les a l'eau 
froide puis enveloppez-les dans un vieux napperon et pressez 
fermement pour les secher. Reduisez en puree au robot 
menager et reservez. 

Dans une petite casserole, faites fondre 30 g de beurre. 
Incorporez la farine et fouettez sur feu doux pendant 4 minu- 
tes. Delayez lentement ce roux avec 25 cl de lait, salez, 
poivrez et muscadez et laissez cuire pendant 15 minutes a feu 
doux. Ajoutez la puree de cresson en fin de cuisson et laissez 
mijoter cette sauce encore 10 minutes. Elle doit etre tres 
epaisse. Enduisez Tinterieur des croustades avec les deux 
tiers de cette sauce. Cassez un ceuf dans chaque croustade et 
remettez-les de 10 a 12 minutes au four. (Les blancs doivent 
etre pris et les jaunes encore liquides.) 

Mettez la casserole contenant le reste de sauce a feu doux. 
Incorporez au fouet le reste de lait et portez a ebullition. Hors 
du feu, incorporez au fouet le reste de beurre. Goutez 
Tassaisonnement. Versez la sauce sur quatre assiettes chau- 
des. Placez une croustade au milieu et decorez avec les brins 
de cresson reserves. 

JUDITH OLNEY 
COMFORTING FOOD 
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Jaunes d'oeufs sur canape 

Rossi d'uovo al canape 
Pour 6 personnes 



Jaunes d'ceufs 




6 


Tranches epaisses de pain 
debarrassees de la croute 




6 


Beurre 




60 g 


Sauce Bechamel (page 167) 




30 cl 


Parmesan rape 




45 g 


Cannelle en poudre ou muscade 


rapee 


2 pincees 


Sel 




1 pincee 



Faites un creux au centre de chaque tranche de pain en 
prenant soin de ne pas couper jusqu'au bout. Faites-les dorer 
dans le beurre. Placez-les dans un plat four et mettez un 
jaune d'oeuf dans chaque creux. Faites chauffer la bechamel a 
feu doux et incorporez le fromage, la cannelle ou la muscade 
et le sel. Laissez tiedir puis versez cette sauce sur le pain et 
sur les jaunes d'ceufs. Faites cuire au four prechauffe a 180° 
(4 au thermostat) pendant 15 minutes environ, sans laisser les 
ceufs durcir. Servez chaud. 

PELLEGRINO ARTUSI 
LA SCIENZA IN CUCINA E L'ARTE DI MANGIAR BENE 



CEufs au gratin 



Pour 4 personnes 



CEufs 


4 


Mie de pain emietfee 


100 g 


Beurre 


100 g 


Jaunes d'ceufs 


6 


Anchois dessale, leve en filets, 
rince et hache 


1 


Persil hache 


1 cuilleree a soupe 


Ciboule hachee 


1 cuilleree a soupe 


Echalote hachee menu 


1 


Sel et poivre 



On garnit le plat sur lequel on doit servir d'un gratin fait avec 
la mie de pain, 60 g de beurre, les jaunes d'ceufs, l'anchois, le 
persil, la ciboule, l'echalote. Le tout hache et mele, on pose le 
plat sur un feu doux (ou on le met au four prechauffe a 200°, 
7 au thermostat) pendant 10 minutes environ; lorsque le 
gratin commence a s'attacher, on casse les ceufs dessus, on les 
assaisonne de poivre et de sel. 

On passe quelques minutes au four chaud ou sous un gril 
chaud pour faire prendre les blancs et Ton sert. 

NOUVEAU MANUEL DE LA CUISINIERE 
BOURGEOISE ET ECONOMIQUE 



CEufs a la slovaque 

Eier auf Slowakiscke Art 



Pour 4 personnes 




CEufs, blancs separes des jaunes 
et battus en neige 


8 


Tranches de pain blanc grillees 


8 


Lait 


30 cl 


Sel et poivre 



Faites tremper les tranches de pain grille dans le lait pendant 
une minute puis rangez-les dans un grand plat a four peu 
profond et beurre. Salez les blancs en neige et etalez-les sur le 
pain en laissant un creux au centre. Mettez les jaunes d'ceufs 
dans les creux, salez et poivrez-les. Faites cuire au four 
prechauffe a 180° (4 au thermostat) pendant 15 minutes 
environ, jusqu'a ce que les jaunes et les blancs soient pris. 
Servez immediatement. 

ELEK MAGYAR 
KOCHBUCH FUR KEINSCHMECKER 




CEufs a la cantalienne 



Pour 4 personnes 




CEufs 


8 


Fromage de Cantal rape 
ou coupe en fines lamelles 


75 g 


Sel et poivre 


Beurre 


Creme fratche 


3 cuillerees a soupe 



Prendre deux ceufs par convive. Separer le blanc du jaune. 
Battre les blancs tres fermes et, au dernier moment, saler et 
poivrer legerement. Beurrer un plat a gratin rond assez 
profond. Etaler les blancs en neige et menager en creux 
autant d'emplacements qu'il y a de jaunes. Placer les jaunes 
dans ces emplacements, napper chaque jaune d'une cuilleree a 
cafe de creme fraiche. Parsemer le plat de fromage de Cantal 
coupe en fines lamelles. Passer au four (prechauffe a 180°, 
4 au thermostat) 10 minutes. 

EUGENIE BRAZIER 
LES SECRETS DE LA MERE BRAZIER 
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LES CEUFS ENTERS 



CEufs a I'antidame 

Eggs the Antidame Way 

Le litre de cette recette du xvui e Steele signifie probablement 
que ses ingredients etaient consideres comme trop forts pour 
les gouts feminins raffines. 

Pour 6 personnes 



CEufs 


10 


Huile d'olive 


8 cl 


Persil hache menu 


2 cuillerees a soupe 


Ciboulette ciselee 


2 cuillerees a soupe 


Anchois dessales, leves en filets, 
rinces, eponges et haches menu 


2 


Capres hachees menu 


1 cuilleree a soupe 


Sel, poivre et muscade rapee 


Jus de citron 



Versez Fhuile d'olive dans un plat de service allant au feu et 
cassez six ceufs dedans. Faites-les cuh'e a feu doux jusqu'a ce 
que les blancs soient juste pris et les jaunes encore moelleux. 
Pendant ce temps, separez les jaunes des blancs des quatre 
ceufs qui restent. Montez les blancs en neige et battez les 
jaunes avec le persil, la ciboulette, les anchois et les capres. 
Salez, poivrez, muscadez legerement et citronnez. Incorporez 
les blancs en neige et versez cet appareil dans le plat. 
Passez-le quelques minutes au four prechauffe a 200° (6 au 
thermostat) jusqu'a ce que le dessus soit legerement pris. 
Servez chaud. 

VINCENT DE LA CHAPELLE 
LE CUISINIER HODERNE 



CEufs frits a I'espagnole 

Htievos fritos a la espanola 

Pour 4 personnes 



CEufs 


4 


Huile d'olive 


12 cl 


Gros oignon hache 


1 


Tomates mures, pelees et hachees 


500 g 


Poivrons epepines et haches 


3 


Sel 


Pain grille coupe en triangles {facultatif) 



Dans une casserole contenant 4 cuillerees a soupe d'huile 
chaude, faites legerement fondre l'oignon, les tomates et les 
poivrons. Salez, couvrez et laissez mijoter a feu doux pendant 
40 minutes, jusqu'a ce que les legumes aient la consistance 
d'une puree epaisse. Mettez cette pui*6e dans un plat de 
service chaud. 



Faites frire les ceufs dans le reste d'huile, en les cassant 
d'abord dans une tasse et en les faisant glisser dans Thuile 
chaude, selon le gout. 

Quand ils sont cuits, posez-les sur la puree de legumes et 
servez. Vous pouvez accompagner ce plat de croutons. 

MARIA PILAR JEREZ 
TU COCINA 



CEufs a la Clementine 



Pour 4 personnes 




CEufs 


A 


Tranches de pain 


4 


Beurre 


60 g 


Gruyere rape 


60 g 


Vin blanc 


3 ou 4 cuillerees 6 soupe 


Sel et poivre de Cayenne 



Tailler des toasts sur du pain de mie ou a defaut sur du pain 
ordinaire. Faire griller ces toasts avec un peu de beurre place 
dans une poele; d'autre part faire dissoudre dans une casse- 
role le gruyere avec le vin blanc. Assaisonner de sel et 
Cayenne, verser cette fondue de fromage sur les toasts, puis 
poser sur chacun un ceuf cuit a la poele dans du beurre 
brulant; lorsque le plat est garni de tous les ceufs necessaires, 
il faut le passer 2 minutes au four (prechauffe a 200°, 6 au 
thermostat) afin de cuire legerement le dessus des ceufs et 
faire ainsi miroiter le jaune, ce que Ton ne peut faire a la 
poele. Servir aussitot, e'est fameux. 

LE CORDON BLEU 



CEufs frits farcis 

Ova frictellate piene 



Pour 6 personnes 



CEufs entiers 


12 


Jaunes d'eeufs 


4 


Huile 


15 cl 


Parmesan rape 


60 g 


Menthe hachee menu 


2 cuillerees a soupe 


Persil hache menu 


2 cuillerees a soupe 


Raisins sees 


6C g 


Poivre 


Jus d'orange ou verjus 


8 cl 


Gingembre en poudre 



Faites chauffer Fhuile dans une poele et cassez-y les ceufs, 
quatre par quatre. Faites-les frire a feu doux, en les arrosant 
d'huile pour que les jaunes prennent dans une enveloppe 
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ferme de blanc. Enlevez-les ensuite delicatement de la poele. 
Quand tous les ceufs sont frits, ineisez le blanc sur le cote 
et enlevez soigneusement tout le jaune que vous mettez dans 
une terrine. Incorporez les jaunes cms, le fromage, la 
menthe, le persil, les raisins sees et poivrez legerement. 
Melangez bien. Farcissez les blancs frits de cet appareil et 
faites-les frire a nouveau, quatre par quatre, en les retour- 
nant souvent pendant 5 minutes, jusqu'a ce que la farce soit 
cuite. Dressez-les sur un plat de service chaud, arrosez de jus 
d'orange ou de verjus et saupoudrez de gingembre. 

EMILIO FACCIOLI (REDACTEUR) 
ARTE DELLA CUCINA 



CEufs grilles au mouton 

Grilled Eggs ivith Mutton 

Pour faire le lait de coco, versez 6 cuillerees a soupe environ 
d'eau bouillante sur 2 cuillerees a soupe de pulpe de noix de 
coco rdpee. Au bout de 5 minutes, passez le tout dans un linge 
et pressez pour en extraire tout le lait. 



Pour 6 personnes 




CEufs 


6 


Mouton ou agneau coupes en des 


1 kg 


Caille 


250 g 


Sel 


Gros oignons eminces 


4 


Ghi 


Lait de coco 


4 cuillerees a soupe 


Safran en poudre deJaye dans 
1 cuilleree a soupe de lait 


2 pincees 


Pate ou gingembre-. 


Morceau de gingembre frais de 5 mm de 


long 1 


Oignon hache menu 


I 


Gousses d'ail pilees 


10 


Masolo : 


Piments rouges seches epepines 


6 


Gousses de cardamome 


8 


Grains de poivre 


2 


Graines de cumin 


2 pincees 


Morceau de curcuma de 6 mm de long 


1 


Graines de coriandre 


1 cuilleree a soupe 


Baton de cannelle de 2,5 cm de long 


1 


Oignon hache 


1 



Preparez la pate au gingembre et le masala en pilant les 
ingredients separement dans un mortier ou au mixer. Reser- 
vez dans deux terrines separees. 



Faites mariner la viande avec le caille et un peu de se! 
pendant une heure. Faites legerement dorer une cuilleree a 
soupe d'oignon emince dans un peu de ghi prealablement 
chauffe pendant 10 minutes. Ajoutez la pate au gingembre et 
laissez-la prendre une coloration tres foncee. Ajoutez ensuite 
la preparation au mouton et laissez cuire a feu modere 
pendant 15 minutes environ, jusqu'a ce que la viande soit 
presque tendre. Retirez du feu. 

Dans une autre casserole contenant encore un peu de ghi 
chaud, faites legerement dorer le reste d'oignon et ajoutez le 
masala. Quand les oignons sont bien dores, ajoutez la prepa- 
ration au mouton et laissez cuire jusqu'a ce que la viande soit 
tendre. Incorporez le safran et melangez intimement. Salez 
selon le gout, cassez les ceufs sur la viande et faites-les 
prendre sous le gril. Servez immediatement. 

PREMILA LAL 
THE EGG AND CHEESE COOK BOOK 



CEufs sur le plat a la sauce crevette 

Uova alia salsa di gambero 

Vous pouvez preparer ces mufs dans des ramequins, les 
napper de sauce a mi-cuisson et terminer en les passant sous 
le gril, Cette recette pent servir d f entree pour 6 personnes. 

Pour 3 personnes 



CEufs 


6 


Crevettes roses non decortiquees 


150 g 


Beurre 


75 g 


Huile d'olive 


1 cuilleree a soupe 


Oignon hache menu 


30 g 


Persil hache 


2 cuillerees a soupe 


Sel 


1 pincee 


Pignons grilles et piles 
dans un mortier 


15g 


Eau chaude 


5 ou 6 cuillerees a soupe 



Dans une casserole contenant 30 g de beurre fondu avec 
Thuile, faites revenir 1'oignon et le persil a feu doux pendant 
10 minutes environ, jusqu'a ce que 1'oignon soit transparent. 
Ajoutez les crevettes et le sel et laissez cuire 10 minutes. 
Ajoutez les pignons, puis versez 1'eau 5 minutes apres, 
couvrez et faites mijoter pendant 30 minutes a feu tres doux. 
Pilez le contenu de la casserole dans un mortier et tamisez la 
sauce obtenue. 

Faites cuire les ceufs dans le reste de beurre jusqu'a ce que 
les blancs soient a peine pris. Faites-les glisser sur un plat de 
service chaud et nappez-les de sauce que vous aurez rechauf- 
fee avant de servir. 

G.B. ET GIOVANNI RATTO 

CUCINIKKA GENOVESE 
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LES CEUFS ENTIERS 



CEufs gratines 



Pour 4 personnes 



CEufs durs 


8 


Jaunes d'ceufs crus 


2 


Mie de pain emiettee 


60 g 


Fines herbes hachees 


4 cuillerees a soupe 


Beurre ramolli 


50 g 


Gnjyere rape 


50 g 


Creme fraiche 


2 cuillerees a cote environ 


Sel et poivre 



Pelez les ceufs durs pendant qu'ils sont encore chauds et 
coupez-les en deux ; retirez les jaunes et travaillez-les avec la 
mie de pain, finement emiettee et imbibee avec les jaunes 
d'ceufs crus, les herbes, 25 g de beurre, le fromage, suffisam- 
ment de creme pour que le melange soit moelleux. Salez et 
poivrez. Farcissez les blancs d'une partie du melange, etendez 
le reste dans un petit plat a gratin beurre, ajoutez les ceufs 
farcis, parsemez de parcelles de beurre, couvrez d'une feuille 
d'aluminium et mettez au four (prechauffe a 200°, 6 au 
thermostat) de 5 a 6 minutes. Retirez Taluminium et laissez 
gratiner une minute. 

NINETTE LYON 
LES CEUFS 




CEufs farcis a la bourguignonne 

Ce plat s'accompagne bien d'un champagne nature ou d'un 
bourgogne ordinaire. 

Pour 4 personnes 



CEufs 








8 


Mie de pain trem 
de creme fraiche 


pee 
epa 


dans 
sse 


10cl- 


125 g 


Beurre ramolli 








125 g 


Persil hache 








1 cuilleree a soupe 


Ciboule hachee 








2 cuillerees 6 soupe 


Sel et poivre 


Quatre-epices 


Muscade rapee 


Jaunes d'ceufs 








2 



Sauce bourguignonne: 



Beurre 


30 g 


Maigre de jambon coupe en des 


60 g 


Petit oignon hache tres fin 


} 


Echalotes hachees tres fin 


2 


Vin de Bourgogne 


25 cl 


Farine 


1 cuilleree a soupe 


Bouillon (page 165) reduit de moitie 


25 cl 


Truffe coupee en lames 


1 



Faites durcir les ceufs, epluchez-les, fendez-les en deux dans 
leur longueur. Enlevez les jaunes, mettez-les dans un mortier 
avec la mie de pain trempee, le beurre, le persil, la ciboule, 
sel, poivre, une pointe des 4 epices, un rien de muscade rapee, 
les jaunes d'ceufs crus. Pilez bien et passez au tamis. 

Farcissez la moitie de vos ceufs durs avec cette composi- 
tion en leur donnant la forme de l'ceuf entier, rangez-les dans 
un plat dont le fond sera garni du reste de farce. Mettez ce 
plat au four doux (prechauffe a 170°, 3 au thermostat, 
pendant 15 minutes environ) pour bien dorer vos ceufs sans 
les dessecher. 

Servez-les avec une sauce bourguignonne que vous aurez 
preparee de la fagon suivante : faites revenir dans la moitie du 
beurre, dans une casserole, le maigre de jambon, Poignon et 
1'echalote haches. Quand le tout a pris couleur, mouillez avec 
le vin, laissez reduire. Faites un roux (avec le reste de beurre 
et la farine), mouillez avec cette sauce passee au tamis et 
allongee du bouillon bien reduit. Laissez mijoter jusqu'a 
consistance bien onctueuse (15 minutes environ). Ajoutez la 
truffe coupee en lames, servir tres chaud. 

GASTON DERYS 
LES PLATS AU VIN 



CEufs au gratin 



Pour 4 personnes 



CEufs durs 


8 


Champignons 


90 g 


Echalote 


] 


Persil hache 


1 cuilleree a soupe 


Sauce tomate (page 167) 


8 cl 


Sel et poivre 


Beurre fondu 


40 g 


Chapelure 


2 cuillerees a soupe 



Partagez les ceufs durs par le milieu. Enlevez les jaunes que 
vous hacherez avec les champignons, 1'echalote et le persil. 
Melangez bien puis ajoutez la sauce tomate, sel, poivre, 
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15 g cle beurre. Laissez cuire cette farce quelques minutes. 
Rangez les blancs sur le fond d'un plat a gratin. Remplis- 
sez-les de la preparation ci-dessus ; chapelurez ; recouvrez du 
reste de beurre et faites dorer au four (prechauffe a 200°, 6 au 
thermostat) pendant 15 minutes environ. 

LA CUISINE LYONNAISE 




CEufs durs frits dans une enveloppe 
de pore hache 

Yuk Yemg Chung-Dahn 
Pour 4 personnes 



CEufs durs 


4 


Pore tres finement hache 


200 g 


Sel 


Vz cuilleree a cafe 


Sauce de soja 


1 cuilleree a soupe 


Vin de riz ou xeres 


2 cuillerees a cafe 


Ciboules hachees 


2 


Fecule de mai's 


1 cuilleree a soupe 


Huile de friture 


Laitue coupee en chiffonnade 


1 



Ajoutez le sel, le soja, le vin de riz ou le xeres, les ciboules et 
la fecule au pore. Ecrasez et melangez le tout jusqu'a 
obtention d'un appareil tres bomogene. 

Enrobez uniformement chaque ceuf du quart de cet appa- 
reil. Faites frire ces ceufs dans ITiuile de 5 a 10 minutes, 
jusqu'a ce qu'ils soient bien dores. Egouttez-les et coupez-les 
en deux dans le sens de la longueur. 

Servez sur un lit de chiffonnade de laitue. 

JOHN D. KEYS 
FOOD FOR THE EMPEROR 



CEufs farcis au sucre 

Les epices rouges (spezie) sont des epices composees contenant 
des piments broyes. Vous pouvez les remplacer par des epices 
coniposies ordinaires additionnees d'une pincee de Cayenne. 



Pour 4 personnes 




CEufs 


8 


Sucre en poudre 


1 cuilleree a soupe 


Epices rouges 


1 cuilleree a cafe 


Lait 


2 6 3 cuillerees a soupe 



Faites durcir les ceufs. Coupez-les en deux dans le sens de la 
longueur. Retirez les jaunes, travaillez-les avec le sucre et les 
epices rouges, ajoutez un peu de lait, tout juste pour rendre la 
pate moelleuse. 

Garnissez les ceufs de cette farce et deposez-les dans un 
plat allant au four et largement beurre. Four moyen (pre- 
chauffe a 180°, 4 au thermostat, 15 minutes environ). 

MARIA NUNZIA FILIPPINI 
LA CUISINE CORSE 



CEufs farcis 

Uova ripiene 

Vous pouvez remplacer les pommes de terre de cette entree 
chaude par une couche d'epinards, de petits pois ou de tout 
autre legume cuit. 

Pour 6 personnes 



CEufs durs coupes en 2 
dans le sens de la longueur 




6 


Beurre 




60 g 


Mie de pain trempee 
dans du lait et exprimee 




20 g 


Parmesan rape 




2 cuillerees 6 soupe 


Champignons secbes ramollis 
dans de I'eau chaude 




15 g 


Persil hache 




1 cuilleree a soupe 


Sel 


Pommes de terre coupees en 


tranches 


350 g 



Enlevez les jaunes d'eeufs et pilez-les avec 30 g de beurre, le 
pain, le fromage, les champignons, le persil et du sel. 
Remplissez les blancs d'eeufs de cette farce. 

Faites revenir les tranches de pommes de terre dans le 
reste de beurre jusqu'a ce qu'elles soient tendres et dorees. 
Rangez-les au fond d'un plat de service allant au four et posez 
les demi-ceufs farcis dessus. Faites rechauffer les ceufs 
10 minutes au four prechauffe a 180° (4 au thermostat). 

PELLEGRINO ARTUSI 
LA SCIENZA IN CUCINA E L'ARTE DI MANGIAR BENE 
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LES CEUFS ENTIERS 



CEufs farcis dores 

Kai Kuam 

Au Laos, on preparait traditionnellement ce plat avec un 
«caviar» d'ceufs de Pangasianodon gigas, poisson chat geant 
du Mekong. Cette espece etant devenue extremement rare 
mime au Laos, on utilise desormais des ceufs fumes d'wn 
autre poisson, d'eau douce de preference. 

Le nuoc mam est une sauce de poisson fermente vendue en 
bouteille dans les epiceries asiatiques. Si vous ne trouvez pas 
d'ceufs de cane, remplacez-les par 4 ceufs de poule. 

Pour 5 personnes 



CEufs durs coupes en 2 dans 
le sens de la longueur 


10 


CEufs de cane battus 


3 


Pore maigre hache 


60 g 


T§tes d'ail 


2 


Echalotes 


5 


CEufs de poisson fumes 


2 cuillerees a soupe 


Nuoc mom (facultatif) 


1 a 2 cuillerees a soupe 


Poivre 


2 cuillerees a cafe 


Feuilles de coriandre 
hachees menu 


2 cuillerees a soupe 


Saindoux 


2 cuillerees a soupe 



Faites revenir le pore dans une casserole sans matiere grasse 
2 minutes environ, jusqu'a ce qu'il degage un bon arome. 

Enlevez les jaunes des ceufs durs. Faites cuire Tail et les 
echalotes sous la braise ou au four prechauffe a 200° (6 au 
thermostat) pendant 20 minutes, jusqu'a ce qu'ils soient ten- 
dres. Epluchez-les et pilez-les dans un mortier avec les jaunes 
d'ceufs durs, le pore et les ceufs de poisson. Goutez. Si 
l'appareil n'est pas assez releve, ajoutez un peu de nuoc mam. 
Ajoutez ensuite la moitie du poivre et de la coriandre. 
Melangez intimement et farcissez les blancs d'ceufs avec cet 
appareil. Reconstituez les ceufs. 

Mettez le saindoux dans un wok ou dans une grande 
sauteuse a feu vif . Quand il est chaud, trempez les ceufs farcis 
dans les ceufs de cane battus et faites-les dorer. 

Disposez les ceufs farcis dores sur un plat de service, 
garnissez-les du reste de poivre et de coriandre et servez-les 
chauds ou tiedes. 

PHIA SING 
TRADITIONAL RECIPES OF LAOS 




CEufs a la proven^ale 

La rocambole, appelee aussi ail ou echalote d'Espagne ou 
d'Egypte, est voisine de I'echalote mais morns acre que Vail. 

Pour 4 personnes 



CEufs durs eminces 


8 


Beurre 


30 g 


Farine 


1 cuilleree a soupe 


Persil hache menu 


3 cuillerees a soupe 


Ciboules hachees 


2 


Echalotes hachees 


2 


Rocambole hachee 


30 g 


Sel et poivre 


Muscade rapee 


Creme fratche epaisse 


4 cuillerees a soupe 


Huile 


17 cl 


Bigarade, jus passe 


1 



Mettez dans une casserole le beurre, la farine, persil, ciboule, 
echalotes, rocambole, le tout bien hache, sel, poivre et 
muscade; delayez avec la creme, l'huile, tournez sur le feu. 
Quand elle est un peu liee et que l'huile est bien mariee (au 
bout de 15 minutes environ), jetez-y vos ceufs, faites chauffer 
le tout, mettez ce qu'il faut d'assaisonnement, grand jus de 
bigarade et servez chaud. 

MARIN 
LES DONS DE COMUS 



CEufs mollets a Teglefin 

Mollet Eggs with Haddock 

Pour /aire les ceufs mollets, reportez-vous aux explications 
donnees aux pages 24 et 25. Vous pouvez cuire I'eglefin au 
four ou le pocher jusqu'a ce qu'il s f effeuille rapidement. 



Pour 4 personnes 






CEufs mollets ecales 




4 


Eglefin cuit et effeuille 




250 g 


Sauce Bechamel (page 167) 




25 cl 


Creme fleurette 




12 cl 


Sel et poivre 


Gousses d'ail hachees menu 




2 


Huile 


1 cuilleree 


a soupe 



Tenez les ceufs ecales au chaud dans une grande terrine d'eau 
chaude. Portez la bechamel a ebullition, incorporez la creme 
et faites bouillir rapidement pendant 5 minutes. Salez et 
poivrez selon le gout. 

Avec la lame d'un couteau, ecrasez Tail en pommade avec 
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deux pineees de sel. Faites cuire cette pommade dans l'huile 
pendant quelques minutes puis ajoutez le poisson. Incorporez 
progressivement au fouet les trois quarts de la bechamel. 
Verifiez l'assaisonnement. Dressez cette preparation sur un 
plat de service chaud. Sortez les ceufs de Peau, egouttez-les et 
disposez-les sur le poisson. Nappez-les du reste de bechamel 
et servez au dejeuner, avec du pain grille ou aille. 

JOS& WILSON (REDACTRICE) 
HOUSE AND GARDEN'S NEW COOK BOOK 




CEufs a la mode d'lbiza 

Guisat d'ous 

La soubressade est une sa%ici$se fumee; la butifarra ressem- 
ble au boudin noir. Vous pouvez les remplacer par tout autre 
saucisson ou saucisse grossi&rement coupes. 

Pour 4 personnes 



CEufs durs coupes en 2 


4 


Oignon hache 


Vz 


Tomate pelee et hachee 


1 


Pore sale, soubressade 
et butifarra coupes en des 


125 g 


Huile d'olive 


1 cuilleree a soupe 


Pommes de terre coupees en 4 


4 


Feves derobees 


125 g 


Petits pois ecosses 


60 g 


Sel et poivre 


Amandes ou pignons mondes 

et grilles pendant 5 minutes au four 

a 230° (8 au thermostat) 


60 g 


Marjolaine 


1 cuilleree 6 cafe 



Faites revenir Poignon, la tomate et les viandes dans Phuile 
chaude pendant 10 minutes, jusqu'a ce que Poignon soit 
tendre. Couvrez genereusement d'eau et ajoutez les pommes 
de terre, les feves et les petits pois. Salez et poivrez. Faites 
cuire a feu modere pendant 20 minutes environ, jusqu'a ce 
que les legumes soient tendres et la sauce epaisse. 

Dans un mortier, pilez les amandes ou les pignons avec la 
marjolaine en ajoutant quelques cuillerees de sauce, jusqu'a 
obtention d'une pate homogene que vous incorporez a la sauce 
avec les ceufs. R6chauffez. Laissez reposer quelques minutes 
hors du feu avant de servir. 

LUIS RIPOLL 

NUESTRA COCINA: 600 RECETAS DE MALLORCA, 

MENORCA, IBIZA Y FORMENTERA 



CEufs a la tripe 

he litre de cette recette indique qu'elle a la mime texture que 
des tripes aux oignons. Pour enrichir la consistance et la 
couleur de la sauce, vous pouvez y incorporer 2 ou 3 jaums 
d T ceufs cms et une cuilleree a soupe de persil hacM avant 
d r ajouter les tranches d'eeufs. 



Pour 6 personnes 




CEufs frais 


12 


Beurre 


125 g 


Oignons eminces 


6 


Sel et poivre 


Farine 


1 cuilleree a soupe 


Creme fleurette ou tres bon lait 


25 cl 



Faites durcir les ceufs et coupez-les par tranches; d'autre 
part, mettez dans une casserole le beurre et les oignons 
coupes par tranches; assaisonnez-les de sel et de poivre, et 
moderez le feu, afin qu'ils cuisent dans le beurre sans roussir 
(8 a 10 minutes). Saupoudrez-les de farine ; mouillez de creme, 
ou, a defaut de creme, de tres bon lait; laissez chauffer la 
sauce pour lui donner une bonne consistance (de 25 a 30 
minutes, a feu doux, en remuant); faites-y sauter les ceufs 
durs un instant seulement, en evitant de les laisser bouillir; et 
servez tres chaud. Les ceufs a la tripe peuvent etre prepares 
exactement de la meme maniere en substituant aux oignons 
des concombres epluches et coupes en petits des. 

JULES BRETEUIL 
LE CUISINIER EUROPEEN 



CEufs durs au pistou 

Le pistou doit se preparer avec du basilic frais. Le basilic 
secke ne donne pas le meme gout. 



Pour 4 personnes 




CEufs durs 


4 


Basilic frais hache 


4 cuillerees a soupe 


Parmesan rape 


45 g 


Gousses d'ail 


3 


Sel et poivre 


Huile d'olive 


10 a 15 cl 



Coupez les ceufs en deux et disposez-les sur un plat. Dans un 
mortier ou un mixer, pilez Tail avec 1 pincee de sel, puis 
ajoutez le basilic en pilant toujours Thuile et le fromage 
simultanement afin que la sauce ait la consistance d'une 
pommade. Etendez-la sur les ceufs et laissez macerer au 
moins une demi-heure avant de servir. 



NINETTE LYON 
LES CEUFS 
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LES CEUFS ENTIERS 



CEufs a la negligence 



Pour 4 personnes 



CEufs durs 


8 


Beurre 


90 g 


Fines herbes 


4 cuillerees a soupe 


Ciboules hachees menu 


60 g 


Sel et poivre 


Muscade rapee 


Capres 


1 cuilleree a soupe 


Vina ig re 


1 a 2 cuillerees a soupe 


CroOtons passes au beurre 


30 g 


Persil hache 


1 cuilleree a soupe 



Coupez les ceufs durs par la moitie, passez-les a la poele avec 
beurre blanc, fines herbes, ciboules bien menues, assaisonnes 
de sel, poivre, muscade, capres et vinaigre; garnissez de pain 
frit et de persil. 



PIERRE DE LUNE 
LE KOUVEAU CUISIN1ER 



Gratin d'ceufs durs a la creme d'oseille 



Pour 4 6 6 personnes 




CEufs durs coupes en 2 


6 


Oseille 


300 g 


Sel et poivre 


Beurre 


'25 g 


Mie de pain emiettee 


40 g 


Creme fraiche epaisse 


25 cl 



Si votre oseille est jeune et tendre, ciselez-la et faites-la 
doucement etuver avec un peu de sel dans 40 g de beurre. Si 
elle est plus vieille, plongez-la d'abord dans de l'eau bouillan- 
te, egouttez-la des la reprise de l'ebullition et faites-la etuver 
dans 40 g de beurre sans cesser de remuer, pendant 20 
minutes environ, jusqu'a ce que le liquide se soit evapore et 
que 1'oseille ait fondu en puree. Incorporez progressivement 
la creme fraiche, en la laissant absorber Poseille et epaissir 
avant d'en ajouter. Poivrez et goutez avant de saler. 

Pendant ce temps, faites legerement dorer les miettes de 
pain dans le reste de beurre, a feu doux et en remuant. 

Beurrez un plat a four suffisamment grand pour contenir 
les ceufs. Rangez-y les ceufs cote a cote, cote coupe vers le 
haut. Masquez-les uniformement de creme d'oseille chaude. 
Parsemez toute la surface de miettes dorees et faites cuire au 
four prechauffe a 200° (6 au thermostat) 15 minutes environ, 
jusqu'a ce que le gratin soit rechauffe et dore. 

RICHARD OLNEY 
SIMPLE FRENCH FOOD 



CEufs durs Villemont 



Pour 4 personnes 



CEufs 


8 


Oignons nouveaux 


300 q 


Poivron rouge 


Vz 


Feuilles de blettes 


50 g 


Beurre 


75 g 


Farine 


I0g 


La it tiede 


10 cl 


Sel et poivre 


Muscade rapee 


Creme double 


15 cl 



Apres avoir epluche et coupe les oignons en 2, enlever un 
demi-centimetre sur chaque moitie du cote de la racine, et de 
la pousse, ceci pour 2 raisons: eviter 1'acrete et surtout pour 
que les rondelles d'oignons se detachent bien les unes des 
autres. Emincer ensuite aussi finement et regulierement que 
possible les moities d'oignons. Couper le poivron en fines 
lanieres. Laver les feuilles de blettes et les emincer grossie- 
rement a cm. 

Dans une casserole plate appelee sauteuse, faire chauffer 
le beurre. Des qu'il est fondu, y jeter les oignons, les laisser 
revenir 5 minutes en remuant a l'aide d'une spatule en bois. 
Couvrir le recipient et laisser etuver a feu doux une quinzaine 
de minutes, ajouter les feuilles de blettes et laisser cuire sans 
coloration pendant 5 minutes. Saupoudrer avec la farine. 
Cuire quelques instants en remuant. Ajouter alors le lait 
tiede petit a petit, et remuer vivement pour assurer le 
melange sans faire de grumeaux. Assaisonner de sel et de 
poivre et d'un soupcon de muscade rapee. Laisser bouillir tres 
doucement pendant 20 minutes. Raj outer alors la creme, et 
ramener a ebullition. Gouter et rectifier Tassaisonnement. 

Pendant que la sauce est en marche, s'assurer que les ceufs 
ne sont pas feles. La methode est simple, il suffit de les 
toquer Fun a l'autre pres de 1'oreille. Si on entend un bruit de 
vaisselle fendue, reserver cet ceuf a un autre usage. Les 
ranger avec precaution dans une passoire que Ton plongera 
dans une grande casserole d'eau bouillante salee. Les laisser 
cuire 9 minutes et les passer a l'eau froide suffisamment pour 
pouvoir les garder dans la main. Retirer leur coquille et les 
conserver dans une casserole d'eau chaude legerement salee. 
Les couper par la moitie et les ranger dans un plat en 
porcelaine allant au four (les ceufs alterent l'argent). Les 
recouvrir de la sauce, laisser mijoter une ou deux minutes a 
feu doux et servir. 

N.B. : en arriere-saison, il est recommande de blanchir les 
oignons eminces pendant 5 minutes. 

JEAN ET PIERRE TROISGROS 
CUISINIERS A ROANNE 



06 



Fricassee d'oeufs de Lady Powis 

A Fricassy of Eggs: Lady Powis's Receipt 

Recette extraite d'un ouvrage dont le sous-titre indique « Se- 
crets d'une m&Uresse de maison du xvu e sUcle». 

Pour 6 personnes 



CEufs durs eminces 




6 


Jaunes d'ceufs 




6 


Beurre 




60 g 


Bordeaux ou vin blanc 




15 cl 


Anchois dessale, leve en 
rince, eponge et hache 


filets, 


1 


Fines herbes 




1 cuilleree a cafe 


Oignon rope 




1 cuilleree a cafe 


Zeste de citron rape 




1 cuilleree a cafe 


Muscade rapee 



Faites chauffer les rondelles d'oeufs durs dans une poele avec 
le beurre. Quand elles sont chaudes, jetez le beurre et ajoutez 
le bordeaux ou le vin blanc dont vous reservez une cuilleree a 
soupe, avec l'anchois, les fines herbes, Foignon et le zeste de 
citron. Portez k ebullition. Au premier bouillon, jetez les 
jaunes d'ceufs prealablement battus avec le vin reserve et de 
la muscade. Laissez epaissir un peu et servez. 

REBECCA PRICE 
THE COMPLEAT COOK 



Les oeufs Meulemeester 

Powr preparer les queues de crevettes, faites cuire 250 g de 
crevettes vjvantes dans de I'eau bouillante salee pendant 5 
minutes. Egouttez-les et decortiquez-les en reservant la chair 
des queues. 

Pour 4 personnes 



CEufs 


6 


Beurre 


75 g 


V\outarde de Dijon 


1 cuilleree a soupe 


Persil et cerfeuil haches 


1 cuilleree a cafe 


Queues de crevettes epluchees 


125 g 


Sel et poivre 


Creme fraiche epaisse 


25 cl 


Gruyere rape 


50 g 



Mettez a cuire l'espace de sept minutes a l'eau bouillante les 
ceufs frais, plongez-les dans l'eau froide, retirez-les tout de 
suite, liberez-les de leur coquille. Encore chauds et mollets, 
emincez-les en vitesse dans une petite casserole contenant 
50 g de beurre, ajoutez la moutarde de Dijon, persil et 
cerfeuil haches et les queues de crevettes fraichement eplu- 



chees. Assaisonnez de sel et poivre, mouillez avec la creme, 
agitez la queue de la casserole pour permettre a Fensemble de 
bien s'amalgamer. 

Beurrez le fond d'un plat a gratin, versez le contenu de la 
casserole et sur le plafond jetez en pluie le fromage rape; 
au-dessus, eparpillez quelques des de beurre; glissez au four 
tres chaud (prechauffe a 240°, 9 au thermostat), laissez 
vivement gratiner pendant 5 minutes et servez sans tarder 
cette vieille recette brugeoise plusieurs fois centenaire et tres 
appreciee dans les Flandres et en Hollande. Essayez-la! 

PAUL BOUILLARD 
LA CUISINE AU COIN DU FEU 




CEufs durs a la farce 



Pour 4 personnes 



CEufs, dont 8 durs et 


2 battus 








10 


Oseille hachee 










250 g 


Poiree hachee 










250 g 


Jeune epinard hache 










250 g 


Feuilles de pourpier hachees menu 
ou autres herbes fraTches (facultatif) 






100g 


Ciboulette hachee 






2 cu 


llerees o 


soupe 


Persil hache 






2 cu 


llerees 6 


soupe 


Beurre 










60 g 


Sel 


Epices composees 






V2 


cuilleree 


a cafe 



A la farce faite d 'oseille, poiree, jeune epinard, pourpier et 
autres bonnes herbes que vous hacherez menu avec la cibou- 
lette et persil, laquelle vous mettrez cuire dans un plat sur 
le rechaud a feu doux pendant 10 a 15 minutes avec beurre, 
sel et epices, ou bien la passerez par la poele avec les 
assaisonnements, sus-dit etant cuite, vous y melerez les 
jaunes de quatre oeufs durs bien emiettes, puis hors du feu 
vous y ajouterez les ceufs battus et vous ferez epaissir en 
remuant, sur feu doux. 

Pour le servir, vous rangerez vos moities ou quartiers des 
quatre ceufs durs restant proprement dessus y mettant si 
vous voulez les blancs desquels vous aurez emiette les jaunes. 
Vous servirez ehaud. 

NICOLAS DE BONNEFONS 
LES D^LICES DE LA CAMPAGNE 
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LES CEUFS ENTIERS 



La « bouillabaisse aux oeufs» 
de la Nouvelle-Angleterre 

New England Egg Chowder 

On peut preparer une « bouillabaisse » onctueuse en rempla- 
cant poisson et fruits de mer par des ceufs. 

Pour 4 personnes 



CEufs durs ^minces 






4 


Biscuits ordtnaires ou crackers emiettes 
et grossierement ecrases 






90 g 


Poivron vert coupe en d6s 






150 g 


Pore sale* ou lard maigre cuits a I'eau 
et coupes en des 






150 g 


Oignons haches 






175 g 


Fromage doux rape 






225 g 


Sel 


w 


cuilleree 


a cofe 


Poivre 




2 


pincees 


Creme ffeurette 






60 ct 



Dans une cocotte beurree de 2 litres, etalez une couche de 
miettes de biscuits, puis une couche de rondelles d'eeufs durs 
et une couche de poivron, de pore sale, d'oignon et de 
fromage. Salez et poivrez. Continuez a remplir ainsi la cocotte 
en salant et en poivrant chaque couche et en terminant par 
des miettes de biscuits. Versez la creme de maniere a couvrir 
a peine la derniere couche. Faites cuire au four prechauffe a 
170° (3 au thermostat) de 20 a 30 minutes, jusqu'a ce que le 
dessus commence a dorer. Servez chaud. 

MEL MARSHALL 
THE DELECTABLE EGG AND HOW TO COOK IT 




CEufs en cocotte a la suisse 

Swiss Egg Casserole 

Pour 6 personnes 



CEufs durs coupes en rondelles 


6 


CEufs l6gerement battus 


6 


Beurre 


Sel et poivre 


Mie de pain emiettee 


50 g 


Tomates pelves et coupees en tranches 


4 


Anchois dessales, leves en filets, rinces, 
eponges et haches menu 


4 


Basilic hache ou seche 


1 cuilleree a cofe 


Ciboules hachees 


50 g 


Persil hache 


30 g 


Creme fleurette 


50 cl 


Muscade rapee 


2 pincees 



Beurrez une cocotte. Foncez-la avec une couche de rondelles 
d'eeufs durs. Salez et poivrez. Parsemez de miettes de pain. 
Couvrez avec une couche de tomates. Parsemez d'anchois, de 
basilic, de sel, de poivre, de ciboules et de persil. Continuez 
a alterner des couches jusqu'a epuisement des ingredients. 
Incorporez la creme fleurette et la muscade aux ceufs 
battus. Versez cet appareil dans la cocotte. Faites cuire au 
bain-marie, au four prechauffe a 180° (4 au thermostat), 
pendant 40 minutes environ, jusqu'a ce que la preparation soit 
consistante. Servez chaud. 

PAULA PECK 
THE ART OF GOOD COOKING 



CEufs Marie-Louise 



Pour 4 personnes 






CEufs durs 




6 


Pommes de terre cuites a I'eau 




2 


C6leri-rave cuit a I'etuvee 




V2 


Sauce Bechamel (page 167) 




50 cl 


Gruyere rape 




30 g 


Chape lure 


2 cuillerees a soupe 



Couper les ceufs durs en rondelles. Emincer, pendant qu'elles 
sont encore chaudes, les pommes de terre cuites a Peau et 
pelees. Aj outer aux ceufs et aux pommes de terre le demi- 
celeri-rave cuit a Petuvee. Reunir sauce Bechamel, ceufs, 
pommes de terre, celeri. Verser le tout dans un plat allant au 
four, parsemer de gruyere rape et chapelure et faire gratiner 
20 minutes au four (prechauffe a 200°, 6 au thermostat). 

EDOUAKD M. NIGNON (R^DACTEUK) 
LE LIVRE DE CUISINE DE L'OUEST-ECLAIR 
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CEufs au gratin 



Pour 4 personnes 



CEufs, dont 6 durs et 1 cru 


7 


Persil hache 


1 cuilleree a soupe 


Gousse d'ail ecrasee 


1 


Se! et poivre 


Sauce Bechamel (page 167) refroidie 


25 c! 


Beurre 


30 g 


Chapelure 


30 g 


Huile d'olive 


2 cuillerees a soupe 



Hachez finement les ceufs durs et melangez-y le persil hache 
et la gousse d'ail ecrasee; assaisonnez de sel et de poivre. 
Delayez l'ceuf cru dans la bechamel et melez aux oeufs durs 
haches. Mettez du beurre dans un plat a four (de preference 
du beurre fondu), versez-y vos ceufs et ajoutez par-dessus 
quelques morceaux de beurre et la chapelure. Placez au four 
(prechauffe a 180°, 4 au thermostat) pendant 20 minutes 
environ et surveillez pour que cette delicate preparation cuise 
sans se dessecher et reste onctueuse. Au moment de servir, 
versez dessus, sans rien remuer, Thuile. 

E. AURICOSTE DE LA2ARQUE 

CUISINE MESSINE 
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CEufs durs aux pommes de terre 
et aux echalotes 



Pour 4 personnes 




CEufs 


5 


Pommes de terre BF 15 ou Roseval 


500 g 


Echalotes 


3 


Beurre 


100 g 


Vinaigre de vin 


3 cuillerees a soupe 


Sel et poivre 



Faire cuire les pommes de terre dans leur peau a la vapeur ou 
a l'eau. Faire durcir les ceufs, les plonger dans l'eau froide, les 
eplucher et les remettre dans l'eau chaude. Hacher finement 
les echalotes. Mettre le four a temperature douce (150°, 2 au 



thermostat). Dans une poele, faire blondir 30 g de beurre a 
feu moyen-doux, mettre les echalotes a fondre et dorer a 
couvert doucement pendant 10 minutes environ. 

Pendant ce temps, eplucher les pommes de terre, les 
couper en rondelles de 1 cm d'epaisseur. Faire de meme avec 
les ceufs. En alternant, disposer les rondelles d'ceufs et de 
pommes de terre dans le plat de service, recouvrir d'une 
feuille de papier d'aluminium et tenir au chaud au four. 

Des que les echalotes sont a point, en parsemer les ceufs et 
les pommes de terre. Salez et poivrez. Dans la poele, aj outer 
le beurre restant, le chauffer a la couleur noisette, le verser. 
Remettre la poele a feu vif , y jeter le vinaigre, le faire fumer 
et le verser sur tout le plat. Servir immediatement. 

MARTINE JOLLY 
REUSSIR VOTRE CUISINE 



CEufs durs aux epinards 

Pour 4 personnes 



CEufs durs coupes en rondelles 


4 


Epinards cuits et haches 


500 g 


Pommes de terre cuites a l'eau 


500 g 


La it 


10 cl 


Beurre 


90 g 


Sel et poivre 


Muscade rapee 


Fromage de chevre pas trop sec (crottin) 
coupe en petits morceaux 


200 g 


Sauce .- 


Farine 


30 g 


Beurre 


50 g 


Eau 


30 cl 


Jaunes d'ceufs 


2 


Chapelure blonde 



Dans un plat a gratin, tres beurre, mettez en couches 
superposees : les pommes de terre cuites a l'eau et reduites en 
puree avec le lait, 60 g de beurre, le sel, le poivre 'et la 
muscade (goutez cette puree) ; puis le fromage coupe en petits 
morceaux; ensuite les epinards cuits et haches et les oeufs 
durs coupes en rondelles. Sur cet appareil, versez la sauce 
preparee de la fa?on suivante: faites un roux blond avec la 
farine et le beurre; ajoutez de l'eau peu a peu jusqu'a 
consistance suffisante; hors du feu, melangez les jaunes 
d'ceufs. Parsemez cette sauce de chapelure, quelques noiset- 
tes de beurre et faites cuire, a four moyen (prechauffe a 180°, 
4 au thermostat), une petite demi-heure. 

JEHANNE JEAN-CHARLES 
LE LEXIQUE DES BONS PETITS PLATS 
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LES CEUFS ENTIERS 



Tourte d'ceufs a I'ancienne 



Pour 4 6 6 personnes 



CEufs durs eminces 


6 


Pate feuilletee (page 166) 


500 g 


Champignons eminces et dores 
dons 40 g de beurre 


200 g 


Sel et poivre blanc 


Sauche Bechamel (page 167) reduite 
et additionnee de creme fraiche 
pour obtenir une sauce Mornay 


30 cl 


Jaune d'ceuf battu 


1 


Pate a crSpes.- 


Farine 


40 g 


Sel 


1 pincee 


CEuf battu 


1 


Lait ou eau 


12 cl 


Beurre fondu 


30 g 



Pour faire les crepes, mettez la farine dans une terrine avec le 
sel. Ajoutez l'oeuf , le lait ou l'eau et enfin le beun*e fondu et 
fouettez pour bien amalgamer le tout. Faites chauffer une 
poele legerement graissee et versez-y la moitie de la pate 
obtenue, en la remuant au fond de la poele pour obtenir une 
grande crepe. Laissez cuire 2 minutes environ de chaque cote, 
jusqu'a ce que la crepe soit bien doree et faites-en une 
deuxieme avec le reste de pate. 

Preparez deux abaisses de feuilletage dont vous posez 
Tune sur une tourtiere. Au centre de cette abaisse, placez une 
crepe en menageant autour un rebord d'un doigt de largeur. 
D'autre part, mettez dans une casserole de porcelaine les 
ceufs durs eminces, les champignons, sel, poivre blanc, le tout 
lie d'une succulente sauce Mornay sans fromage. Dressez ce 
melange, moelleux et de haut gout, au centre de la crepe. 
Recouvrez-le de l'autre crepe et renfermez-le entre les deux, 
puis, apres avoir humecte le bord de la pate, replacez la 
seconde abaisse, que vous soudez avec la premiere. Dorez le 
tout au jaune d'ceuf, agrementez-le d'un quadrillage fait a 
l'aide d'une fourchette et mettez a cuire (au four prechauffe 
a 220°, 7 au thermostat) pendant 40 minutes environ. Cette 
tourte, rendue croustillante, doit etre servie bouillante. 

EDOUARD M. NIGNON (RfiDACTEUR) 
LE LIVRE DE CUISINE DE L'OUEST-^CLAIR 
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Pate aux oeufs 



Pour 4 personnes 



CEufs, dont 5 durs et 1 battu 


6 


Pommes de feme cuites a l'eau, 
epluchees et ecrasees 


500 g 


Beurre 


30 g 


Creme fraiche epaisse 


4 cuillerees 6 soupe 


Sel ei poivre 


Muscade rapee 


Persil hache 


2 cuillerees a soupe 


Sauce Bechamel (page 167) 


1 5 c 



Ecalez les ceufs durs et coupez-les en rondelles pas trop fines. 
Melangez les pommes de terre avec le beurre et la creme. 
Salez et poivrez bien, et muscadez tres legerement. 

Foncez une tourtiere beurree de puree de pommes de 
terre, ajoutez une couche de rondelles d'ceufs durs, parsemez 
de persil et couvrez d'un peu de bechamel. Continuez a 
alterner ces couches jusqu'a epuisement des ceufs, en termi- 
nant par une couche de bechamel que vous couvrez de puree. 
Lissez soigneusement avec une lame de couteau humide et 
gravez un joli motif a la surface avec une f ourchette ou avec la 
pointe d'un couteau. Dorez a l'oauf battu et faites cuire au four 
prechauffe a 180° (4 au thermostat) pendant 30 minutes 
environ, jusqu'a ce que le dessus du pate soit dore. 

C. HERMANN SENN 
HOW TO COOK EGGS AND OMELETS IN 300 DIFFERENT WAYS 



CEufs en pardessus 

Uova in surtout 



Pour 6 personnes 




CEufs, dont 7 durs et coupes en 4 
et 6 batlus 


13 


Beurre 


125 g 


Persil hache 


2 cuillerees a soupe 


Ciboule hachee 


2 cuillerees a soupe 


Champignons haches 


125 g 


Ciboulette ciseiee 


1 cuilleree a soupe 


Farine 


1 cuilleree a soupe 


Lait 


25 cl 


Sel et poivre du moulin 


Chapelure 


30 g 



Dans une casserole, faites fondre 30 g de beurre a feu doux. 
Ajoutez le persil, la ciboule, les champignons et la ciboulette 
et faites-les cuire a feu modere jusqu'a ce qu'ils soient 
tendres. Delayez la farine avec le lait et incorporez-les au 
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contenu de la casserole. Salez et poivrez. Portez cette sauce a 
ebullition et remuez-la pendant 5 minutes environ, jusqu'a ce 
qu'elle epaississe. Ajoutez les quartiers d'ceufs durs, laissez 
cuire encore un moment puis dressez les ceufs et la sauce sur 
un plat chaud peu profond de 20 cm de diametre. 

Faites chauffer 30 g de beurre dans une poele, versez-y les 
ceufs battus et laissez cuire jusqu'a ce que l'omelette soit 
prise, en la retournant pour faire legerement dorer les deux 
cotes. Placez l'omelette sur les ceufs et la sauce de maniere a 
les masquer completement. Faites fondre le reste de beurre 
et badigeonnez le dessus de l'omelette. Parsemez de chape- 
lure, arrosez du reste de beurre fondu et faites dorer sous 
le gril pendant une ou deux minutes. 

IL CUOCO PIEMONTESE RIDOTTO ALLTJLTIMO GUSTO 
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CEufs coupe-fa im 

Dot Heart Eggs 

Vous pouvez faire bouillir en meme temps autant d'ceufs qu'ii 
vous plaira car ce mode de cuisson chinois permet de conser- 
ver les ceufs un jour ou deux sans les mettre au reirigerateur. 
Sous les tropiques, je me suis apercue qu'il etait preferable de 
les immerger dans de l'eau et de les conserver au refrige- 
rateur pour qu'ils ne deviennent pas trop sales. On mange 
ces ceufs «coupe-faim» au petit dejeuner, en pique-nique 
ou en aperitif. Apres cette longue cuisson, ils redeviennent 
presque mollets. 



Pour J 2 personnes 




CEufs 


12 


Sel 


V/2 cuilleree a cafe 


Feuilles de the 


2 cuillerees a cafe 


Mandarine, ecorce finement 
pelee seulement 


1 



Dans une casserole a fond epais contenant de l'eau, faites 
cuire les ceufs 1 heure. Egouttez-les, immergez-les dans de 
l'eau froide pour les refroidir puis tapotez-les delicatement 
pour fendre les coquilles mais ne les ecalez pas. Remettez-les 
dans la casserole, couvrez-les d'eau fraiche, portez a ebullition 
et ajoutez le sel, le the et l'ecorce de mandarine. Faites fremir 
encore 2 heures a feu tres doux. 

Enlevez du feu et laissez les ceufs dans cette deuxieme eau 
de cuisson. Servez chaud ou froid. 

MARY SLATER 
CARIBBEAN COOKING FOR PLEASURE 



CEufs en crepines, a ce que Ton veut 

Pour 4 personnes 



CEufs poches 


4 


Morceaux de crepine de 15 cm 
environ de cote 


4 


Oignons haches 


250 g 


Beurre 


75 g 


Jaunes d'ceufs 


3 


Creme fraiche epaisse 


3 cuillerees a soupe 


Sel et gros poivre 


Anchois dessales, leves 
en filets et haches 


2 



Coupez les morceaux de crepine ; mettez dessus un ceuf poche 
que vous entourez d'un ragout d'oignons que vous hachez et 
passez au beurre (a feu tres doux, pendant 30 minutes 
environ) jusqu'a ce qu'ils soient cuits, et le liez fort avec les 
jaunes d'ceufs; la creme, sel, gros poivre, anchois haches. 

Enveloppez de crepine que vous collez avec de Tceuf; faites 
prendre couleur au four (prechauffe a 220°, 7 au thermostat 
pendant 10 minutes environ) ; servez avec la sauce que vous 
jugerez a propos ; a la place du ragout d'oignons, vous pouvez 
y mettre un hachis, ou un salpicon, de ce que vous voudrez, 
bien cuit et bien lie. 

MENON 
LES SOUPERS DE LA COUR 



Croquettes d'ceufs au jambon 

Egg Croquettes with Bacon 
Pour 2 personnes 



CEufs, dont 4 durs et haches et 1 battu 


5 


Jambon cuit ou lard grille haches (facultatif) 


60 g 


Beurre 


30 g 


Fartne 


60 g 


Lait 


15 cl 


Sel et poivre 


Chapelure 


30 g 


Graisse de friture 



Faites fondre le beurre dans une casserole, ajoutez 30 g de 
farine, delayez progressivement avec le lait et laissez cuire de 
5 a 10 minutes jusqu'a obtention d'une sauce epaisse. Ajoutez 
les ceufs haches et le jambon ou le lai'd, selon le gout. 
Assaisonnez. Laissez refroidir et divisez cette preparation en 
croquettes. Enduisez ces croquettes de farine, d'ceuf battu et 
de chapelure et faites-les dorer dans la friture chaude pen- 
dant 2 minutes. Servez avec une jardiniere de legumes. 

SHIRLEY M HANSON (REDACTRICE) 
FOOD FOR THOUGHT 



111 



LES CEUFS ENTIERS / CEUFS BROUILLES ET OMELETTES 



Pain d'oeufs, sauce remoulade 

Ce mets a l'avantage de pouvoir etre prepare a l'avance, 
puisqu'il se mange froid; on n'a plus ainsi, au moment du 
repas, qu'a faire la sauce remoulade. 

Pour 4 personnes 



CEufs 


6 ou 8 


Beurre fondu 


15 g 


Se! 


Sauce remoulade-. 


Echatote hachee 




Persil hache 


1 cuilleree a soupe 


Cerfeuil hache 


1 cuilleree a soupe 


Estragon hache 


2 cuillerees 6 cafe 


Capres hachees 


5 


Anchois haches 


1 ou 2 


Jaunes d'ceufs crus 


2 


Sel 


Huile d'olive 


15 cl 


Jus de citron 


Poivre blanc 


Moutarde de Dijon 


1 cuilleree a cafe 



Beurrez un petit moule droit; pour le faire avec plus de 
facilite, versez dans le fond un peu de beurre fondu; etalez-le 
bien; laissez refroidir; beurrez alors, a 1'aide d'un couteau, 
le tour du moule. Cassez dans le moule, en ayant bien soin de 
ne pas briser les jaunes, un nombre d'ceufs suffisant pour le 
remplir a peu pres jusqu'au bord; n'en mettez cependant pas 
plus de six ou huit et choisissez-les tres frais; saupoudrez 
autant que possible chaque ceuf avec un peu de sel. 

Quand le moule est plein, mettez-le a four modere (pre- 
chauffe a 180°, 4 au thermostat) ou, si vous preferez, au 
bain-marie (pendant 20 minutes environ), jusqu'a ce que la 
masse d'ceufs soit entierement prise ; demoulez sur un petit 
plat et tenez au frais. 

Un quart d'heure avant de servir, preparez une sauce 
remoulade tres relevee. Hachez d'abord et tres finement 
Techalote, le persil, le cerfeuil, quelques feuilles d'estragon, 
des capres, un ou deux anchois. Mettez ensuite dans le 
mortier les jaunes d'ceufs crus et une pincee de sel; tournez 
avec le pilon toujours dans le meme sens, en versant goutte a 
goutte de 1'huile d'olive, jusqu'a ce que vous ayez la quantity 
de sauce voulue. Elle doit etre bien liee, ferme et se detacher 
du mortier. Ajoutez, en tournant toujours, quelques gouttes 
de jus de citron ; puis finissez la sauce avec votre hachis, du 
poivre blanc et la moutarde. 

Pour servir, recouvrez votre pain d'ceufs avec la sauce 
remoulade qui doit etre assez copieuse. 



MME JEANNE SAVARIN (RfiDACTRICE) 
LA CUISINE DES FAMILLES 




CEufs du docteur 



Pour 6 personnes 



CEufs 




6 


Pdte feuilletee (page 166) 




250 g 


Beurre 




30 g 


Echalotes tres finement hachees 




4 


Champignons haches 




75 g 


Feuilles de laitue ciselees 




4 


Vin blanc sec 




8 cl 


Fond de veau (page 165) reduit a 
4 cuillerees 6 soupe de glace 




15 tl 


Creme double 




20 cl 


Cerfeuil hache 


1 cuilleree 


a soupe 


Estragon hache 


1 cuilleree 


a soupe 



Abaissez la pate en lui dormant une forme ovale. Placez-la sur 
une tole farinee et faites-la cuire au four prechauffe a 200° 
(6 au thermostat) de 15 a 20 minutes environ, jusqu'& ce 
qu'elle soit gonflee et doree. 

Faites fondre au beurre les echalotes; ajoutez les champi- 
gnons, les feuilles de laitue; mouillez avec le vin blanc sec; 
laissez reduire de moitie a feu modere, puis ajoutez le fond de 
veau reduit a glace, la creme double, reduisez de meme, de 
facon a obtenir une sauce onctueuse, ajoutez cerfeuil et 
estragon haches avant de servir. 

Faites pocher les ceufs dans une casserole d'eau fremis- 
sante, egouttez-les, dressez-les sur la croute de feuilletage 
ovale et nappez de cette sauce. 

70 MfiDECINS DE FRANCE 
LE TRESOR DE LA CUISINE DU BASSIN MgDITERRANEEN 
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CEufs brouilles 
et omelettes 



CEufs Francis Picabia 



Pour 4 personnes 



CEufs bien battus avec une fourchette 



Set 



Beurre coupe en petits morceaux 



250 g 



Salez les ceufs mais ne les poivrez pas. Versez-les clans une 
casserole, a feu tres doux, et remuez avec une fourchette en 
ajoutant tres lentement les morceaux de beurre. Comptez 
30 minutes de cuisson: les ceufs ne seront pas brouilles mais 
auront pris une consistance epaisse et agreable. 

ALICE B. TOKLAS 
THE ALICE B. TOKLAS COOK BOOK 



Brouillacle de tomates au basilic 



Pour 4 personnes 




CEufs battus 


8 a 10 


Tomates peiees, epepinees et concassees 


4 


Feuilles et fleurs fraiches 
de basilic 


4 cuillerees a soupe 


Sel 


Gousses d'ail pilees 


3 ou 4 



Bouquet garni compose d'une feuille 
de laurier, de thym et d'une branche 
de celeri, ou 1 pincee d'herbes 
composees emiettees 



Sucre en poudre 


'/2 cuilleree a cafe 


Huile d'olive 


4 cuillerees a soupe 


Beurre coupe en noisettes 


60 c 



Faites cuire les tomates avec du sel, Tail, le bouquet garni ou 
les herbes et le sucre dans Thuile d'olive a feu doux, en 
remuant de temps en temps, jusqu'a ce que le liquide se soit 
evapore et que les tomates aient simplement Tair enduites 
d'huile. Jetez Tail et le bouquet garni. 

Ajoutez le beurre aux ceufs, assaisonnez selon le gout et 
battez legerement avec une fourchette. Avec une cuillere en 
bois, incorporez cet appareil aux tomates, sans cesser de 



remuer et toujours a feu doux. Quand les ceufs commencent a 
epaissir, ajoutez le basilic que vous aurez hache a la derniere 
minute pour qu'il ne noircisse pas. Enlevez la brouillade du 
feu juste avant qu'elle ait atteint la consistance desiree et 
continuez a la remuer. 



RICHARD OLNEY 
SIMPLE FRENCH FOOD 



CEufs d la Robert 



Pour 4 personnes 




CEufs battus 


8 


Otgnon hache bien cuit 
dans 15 g de beurre 


1 


Coulis, ou jus de roti degraisse, 

ou fond de viande reduit (page 165) 


4 cuillerees a soupe 


Sel et gros poivre 


Beurre coupe en des 


45 g 


Moutarde de Dijon 


1 a 2 cuillerees 6 cafe 



Ayez de l'oignon hache, bien cuit, que vous mettez avec le 
coulis et les ceufs assaisonnes de sel, gros poivre, le beurre; 
brouillez sur le feu (tres doux); etant cuits a propos, mettez-y 
la moutarde; a mesure que vous la delayez, il faut gouter les 
ceufs pour n'en point trop mettre. 

MENON 

LES SOUPERS DE LA COUR 



CEufs brouilles a la basque 

Revuelto de huevos a la vasca 

Pour 4 personnes 



CEufs legerement battus 


6 


Huile 


6 cuillerees 6 soupe 


Lard coupe en lardons 


100 g 


Tomates peiees, epepinees et emincees 


250 g 


Poivrons verts grilles jusqu'a ce 

que la peau noircisse et se boursoufle, 

peles, epepines et eminces 


2 


Sel et poivre 


Mie de pain emiettee 


3 cuillerees a soupe 



Dans une poele contenant l'huile chaude, faites legerement 
dorer les lardons. Ajoutez les tomates et les poivrons et faites 
cuire a feu doux jusqu'a ce que les tomates soient tendres. 
Salez, poivrez, ajoutez les miettes de pain et les ceufs et 
laissez cuire en remuant, jusqu'a ce que les ceufs soient 
consistants. Servez immediatement. 



ANA-MARIA CALKRA 
366 RECETAS DE COCINA VASCA 
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CEUFS BROUILLES BT OMELETTES 



La fondue 

La fondue n'est assurement pas un blanc-manger pour un 
dejeuner de Sainte-Catherine, mais c'est un mets de haut 
gout et une entree stimulante pour un repas entre hommes. 



Pour 4 personnes 




CEufs 


6 


Gruyere rdpe 


60 g 


Vin blanc 


20 cl 


Gousse d'oil hachee 


1 


Beurre ramolli 


60 g 


Sei et poivre 



Mettre, dans une casserole d'un litre, le vin blanc ou Ton 
ajoutera la gousse d'ail hachee; faire bouillir pendant 15 
minutes environ jusqu'a ce que Tail soit cuit et le vin reduit de 
moitie; le passer pour en retirer Tail et le mettre refroidir. 
Casser les ceufs frais qu'on battra avec le fromage, le 
beurre et le vin blanc reduit, une forte pincee de poivre et une 
prise de sel, pour laquelle il faudra tenir compte de la salaison 
du fromage. Mettre sur le feu (doux), remuer sans interrup- 
tion avec la fourchette; lorsque les ceufs commencent a 
prendre, retirer du feu et continuer a remuer encore deux 
minutes; c'est fait! 

MENUS PROPOS SUR LA CUISINE COMTOISE 




CEufs au fromage 



Pour 4 personnes 




CEufs battus 


6 


Gruyere rape 


150 g 


Beurre 


30 g 


Persil hache 


1 ] /2 cuilleree a soupe 


Ciboule hachee 


2 cuillerees a soupe 


Vin blanc 


15 cl 


Mie de pain emiettee 
et doree ou croutons 


4 cuillerees a soupe 



Mettez dans une casserole le fromage de gruyere rape, le 
beurre, le persil, la ciboule haches, le vin blanc; faites bouillir 
a petit feu en remuant jusqu'a ce que le fromage soit fondu; 
mettez ensuite les ceufs, remuez sans cesse ce melange en 
continuant a le faire bouillir a petit feu jusqu'a ce qu'il 
devienne onctueux. 

Servez avec une garniture de mie de pain. 

NOUVEAU MANUEL DE I,A CUISINTERE BOURGEOISE ET ECONOMIQUE 



CEufs au fromage 

Uovi al form,aggio 



Pour 3 personnes 



CEufs battus 


6 


Tomme de Savote rapee 


125 g 


Beurre 


15 g 


Persil hache 


1 cuilleree a soupe 


Ciboule hachee 


2 cuillerees a soupe 


Muscade rapee 


Vin blanc 


8 c! 


Tranches de pain de mie 
coupees en «doigts» 


3 



Mettez le fromage, le beurre, le persil, la ciboule, une pincee 
de muscade et le vin dans une casserole, a feu doux, et remuez 
jusqu'a ce que le fromage ait fondu. Ajoutez les ceufs, 
melangez intimement et laissez cuire a feu doux jusqu'a ce 
qu'ils soient juste pris. Versez le tout dans un plat de service 
chaud et disposez les « doigts » de pain tout autour. 

IL CUOCO PIEMONTESE RIDOTTO ALL'ULTIMO GUSTO 



CEufs brouilles a la creme 



Pour 6 personnes 



Jaunes d'ceufs battus 




8 


Blancs d'ceufs battus 




2 


Creme fraiche epaisse 




30 cl 


Beurre 




60 g 


Champignons grossierement haches 




3 ou 4 


Bouquet garni 




1 


Tranche fine de jambon 
coupee en lamelles 




1 


Rouelle de veau coupee en morceaux 




60 g 


Farine 


1 cuilleree a soupe 


Fond de veau (poge 165) 




15 cl 


Jus degraisse de cuisson de veau 
ou de toute autre viande rotie 


2 ou 3 cuillerees 


a soupe 


Sel et poivre 


Muscade rapee 


Croutons 



Passez dans une casserole avec 15 g de beurre les champi- 
gnons; coupez avec le bouquet, le jambon, les morceaux de 
veau; quand le tout est bien passe, singez, mouillez avec le 
bouillon, faites bouillir un moment; mettez la creme et 
achevez de faire cuire a petit feu, jusqu'a ce que cela ait pris 
gout et que le liquide ait reduit de moitie environ. 

Otez alors tout ce qui est dans la casserole, et passez votre 
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creme a Tetamine; vous y joindrez progressivement le jus ou 
coulis de veau; ensuite, ayant mis votre creme dans une 
casserole, vous y ajoutez les jaunes d'ceufs et les blancs dont 
vous otez bien le germe, mettez un peu de sel et de muscade, 
faites cuire vos ceufs brouilles au-dessus d'une casserole d'eau 
fremissante, qu'ils soient bien moelleux et doux, et servez 
garnis de croutons. 

MARIN 
LES DONS DE COMUS 



CEufs a la bonne Suisse 



Pour 4 6 6 personnes 



CEufs, bloncs sepa 
et battus en neige 


r es des 


aunes 


6 


Gruyere rape 








250 g 


Beurre 








60 g 


Champagne 








25 cl 


Persil hache 








2 cuillerees a soupe 


Ciboules hachees 








2 cuillerees 6 soupe 


Poivre du moulin 


Muscade r6pee 


Mouillettes de pain 


passees au 


beurre 


90 g 



On met le fromage de gruyere rape dans une casserole, avec 
le beurre, le vin de champagne d 'excellent vin blanc, persil, 
ciboules hachees, gros poivre et muscade; vous faites bouillir 
quelques bouillons; quand le fromage est bien fondu, on y met 
les ceufs dont on a bien fouette les blancs, on les fait cuire 
comme les ceufs brouilles; on garnit tout autour le plat de 
mouillettes de pain passees au beurre; et on sert chaud. 

LE MANUEL DE LA FRIANDISE 



CEufs brouilles sauce tomate 

Le brocciu sec est un fromage corse au lait de brebis qui 
devient suffisamment sec pour etre rape lorsqu'il vieillit. On 
I'appelle brousse sur le continent. 



Pour 2 personnes 




CEufs 


4 


Sauce tomate (page 167) 


12 cl 


Brocciu sec r6pe 


30 g 



Dans un poelon, preparez une sauce tomate. Battez les ceufs. 
Melangez vivement a la sauce. Toumez sur feu vif une minute 
a peine. Avant de servir, saupoudrez de brocciu sec rape. 

MARIA NUNZIA FILIPPINI 
LA CUISINE CORSE 




La fondue de Bel ley 



Belley se trouve dans VAin, pas tres loin de la frontiere 
suisse. Vous pouvez hacker les pelures de truffes et les 
utiliser pour parfumer une autre preparation. 

Pour 4 6 6 personnes 



Gruyere rape 








150 g 


Truffes noires fraiches, 


rondes 


et odorantes 




60 g 


Beurre 








125 g 


Sel et poivre 


CEufs du jour 








8 a 10 


Jus degraisse de dindon roti 
ou jus de viande 






15 cl 


Verjus (facultatif) 




1 ou2 


cuillerees 


a soupe 



Lavez, nettoyez et pelez les truffes noires, coupez-les en tres 
petits des et placez-les dans une casserole avec 30 g de 
beurre; faites-les sauter pendant cinq minutes sur un feu vif 
en les remuant sans cesse, salez et poivrez. Retirez les truffes 
et deposez-les sur une assiette. 

Cassez les ceufs, separez les blancs des jaunes et battez-les 
isolement; lorsque le blanc sera a l'etat de mousse, vous y 
introduirez les jaunes par degre; salez, ajoutez les trois 
quarts du reste de beurre coupe en lames et le fromage rape, 
incorporez-y les truffes. 

Versez dans un plat d'argent 10 cl de jus degraisse de 
dindon ou de jus de viande, et lorsqu'il sera bouillant, jetez-y 
la preparation et fouettez-la sans brutalite avec le fouet a 
blancs d'ceufs. Lorsque le melange commencera a devenir 
onctueux, retirez le plat du feu, continuez a fouetter jusqu'a 
ce que vous obteniez une creme lisse; repandez alors dans la 
fondue le reste de jus et de beurre que vous aurez divis6 en 
six parcelles, rapprochez du feu pour finir la cuisson. La 
fondue doit rester cremeuse. Poivrez et servez sans retard. 

Le chanoine Charcot faisait a j outer une ou deux cuillerees 
de verjus, et comme il etait gourmand tres experimente, on 
peut croire que cette addition n'est pas inutile. 

LUCIEN TENDRET 
LA TABLE AU PAYS DE BKILLAT-SAVARIN 
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CEUFS BROUILLES ET OMELETTES 



CEufs brouilles aux aubergines 

Rdntotta Tdrokparadicsojnmal 

Ce plat d'influence bulgare fait tou jours partie du repertoire 
culinaire du Sud de la Hongrie. On le prepare parfois avec de 
l'oignon et de la puree de tomates, sans ail ni aneth. 

Pour 10 personnes 

CEufs tegerement battus 10 

Aubergines coupees en des 



2 ou 3 



Beurre 



60 g 



Gousse d'ail pilee 



Aneth hache menu 



1 cuilleree 6 cafe 



Macis en poudre 



pincee 



Sei el poivre 



Faites revenir les aubergines dans le beurre fondu. Quand 
elles sont tendres, ajoutez Tail et laissez cuire encore quel- 
ques minutes. Saupoudrez d'aneth, de macis et d'une pincee 
de poivre. Salez les ceufs selon le gout. Versez-les sur les 
aubergines et faites-les cuire a feu doux, sans cesser de 
remuer, jusqu'a ce qu'ils soient brouilles. 

GEORGE LANG 
THE CUISINE OF HUNGARY 



Chachoucka 

On ajoute parfois des gombos dans ce plat epice d'origine 
nord-africaine. 



Pour 4 personnes 




CEufs 


8 


Huile d'olive 


Sel 


Oignons eminces 


250 g 


Poivrons verts ou rouges grilles, peles, 
epepines et coupes en petits morceaux 


250 g 


Tomates peiees et hachees 


250 g 


Sel et poivre 



Dans un plat allant au feu contenant 1'huile chaude, faites 
fondre les oignons. Ajoutez les poivrons et, 5 minutes apres, 
les tomates. Salez, poivrez et laissez cuire a feu doux pendant 
15 minutes, jusqu'a ce que les legumes aient presque reduit 
en pulpe. Poussez-les contre les parois du plat. Battez les ceufs, 
versez-les au centre et brouillez-les ; ou cassez-les dans le plat 
et faites-les cuire entiers jusqu'a ce que les blancs soient pris. 

X.-M. BOULESTIN ET A.-H. ADAIR 
SAVOURIES AND HORS-D'<EUVRE 



CEufs brouilles aux pissenlits 

Scrambled Eggs ivith Dandelion 

Les pissenlits ne sont pas seulement bons en salade : ils sont 
egalement delicieux cuits avec des ceufs. On utilise seulement 
les cceurs: on enleve toutes les grosses feuilles dures et on 
garde une petite partie de la racine, soigneusement grattee, 
pour maintenir les petites feuilles. On doit bien les laver et 
bien les eponger. 



Pour 4 personnes 




CEufs battus avec du sel et du poivre 


8 


Cceurs de pissenlits haches 


8 


Beurre 


60 g 



Dans une casserole, faites fondre le beurre a feux doux. 
Incorporez les pissenlits et faites-les cuire jusqu'a ce qu'ils 
commencent a se faner. Incorporez les ceufs et continuez a 
cuire en remuant jusqu'a ce qu'ils soient brouilles. 

MARCEL BOULESTIN ET ROBIN ADAIR 
ONE HUNDRED AND TWENTY WAYS OF COOKING EGGS 



La ratatouille aux ceufs de Bilbao 
Pisto a la bilbaiwa 

Pour 4 personnes 



CEufs battus 


4 


Huile d'oiive 


10 cl 


Oignon emince 


I 


Courgettes epluchees et coupees en des 


500 g 


Tomates mures peiees et ecrasees 


3 


Jambon cuit coupe en tout petits morceaux 


100 g 


Gousses d'ail emincees 


2 


Poivrons verts grilles jusqu'a ce que la 
peau noirctsse et se boursouffe, peles, 
epepines et coupes en morceaux 


2 


Sel 


Tranches de pain coupees en triangles 

et passees a I'huile ou au beurre (facultattf) 


4 



Dans une casserole a fond epais contenant I'huile chaude, 
faites fondre Toignon. Ajoutez les courgettes et laissez-les 
cuire a feu doux et a couvert pendant 5 minutes environ. 

Ajoutez les tomates, le jambon, Tail et les poivrons. Salez 
selon le gout. Couvrez et laissez cuire jusqu'a ce que les 
courgettes soient juste tendres. Juste avant de servir, ajou- 
tez les ceufs et remuez jusqu'a ce qu'ils soient pris. Servez 
dans un plat chaud, garni de croutons 

ANA-MARIA CALERA 
365 RECETAS DE COCINA VASCA 
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CEufs brouilles panaches 

Pour preparer les queues d'ecrevisses, faiies pocfier 250 g 
d'ecrevisses vivantes dans un court-bouillon (recette page 167) 
pendant 10 minutes puis egouttez-les, decortiquez les queues 
et coupez-les en petites rondelles. 

Pour 4 personnes 



CEufs 
















6 


Pointes d'asperges sautees au 


beurre 










90 


9 


Queues d'ecrevisses 
au court-bouillon et 
en petites rondelles 


cuites 
coupees 












125 


9 


Beurre fin 














100 


g 


Creme fraiche epaisse 




2 


ou 


3 


cuillerees a 


soupe 


Sel et poivre 



Cassez, dans une sauteuse, les ceufs bien frais; semez dedans, 
en petits morceaux, le beurre fin; ajoutez la creme fraiche; 
salez, poivrez. Mettez la casserole sur feu tres doux, et 
tournez constarament les ceufs avec la cuillere de bois (sans 
les battre). Aussitot qu'ils commencent a prendre, retirez la 
sauteuse du feu, continuez a toumer les ceufs jusqu'a ce qu'ils 
se soient epaissis, sans cesser d'etre moelleux, et liquides 
comme une bouillie claire. A ce moment, incorporez avec 
precaution, en remuant doucement, les pointes d'asperges 
sautees au beurre et les queues d'ecrevisses en petites 
rondelles. Dans un plat rond pas trop creux, et legerement 
chauffe, versez delicatement les ceufs; et, si vous pouvez en 
decorer le tour avec des pointes d'asperges et des queues 
d'ecrevisses, bien arrangees, ce mets sera alors, non seule- 
ment tres bon, mais encore tres joli. 

MME JEANNE SAVARW (REDACTRICE) 
LA CUISINE DES FAMILLES 



CEufs brouilles «en sacoche» 

Satchel Eggs 

Ce plat peut se servir avec n'importe quelle sauce bien 
aromatisee et chaude, comme une sauce tomate (page 167) ou 
une sauce veloute (page 167). 



Pour 4 personnes 




CEufs battus sales et poivres 


6 


Petite miche de pain (ou 4 petits pains 
croustillants) coupee en 2 dans le sens 
de la longueur et evidee de la mie 


1 


Beurre 


90 g 


Jambon hache 


60 g 


Champignons haches 


60 g 


Gruyere rape 


40 g 



Tartinez l'interieur du pain avec 60 g de beurre. Faites-le 
legerement dorer au four prechauffe a 200° (6 au thermostat) 
de 6 a 8 minutes environ. 

Pendant ce temps, melangez le jambon et les champignons 
avec les ceufs. Faites fondre le reste de beurre et fakes 
legerement brouiller la preparation aux ceufs dedans. Placez 
les ceufs sur une moitie de la miche, couvrez avec le fromage 
et faites dorer au four a 230° (8 au thermostat) pendant 5 
minutes environ, jusqu'a ce que le fromage ait fondu et 
gratine. Couvrez avec Fautre moitie de pain et servez imme- 
diatement avec une sauce. 

MARGARET SHERMAN 
THE WINE AND FOOD SOCIETY'S GUIDE TO EGGS 



CEufs brouilles au riz sauvage 

Scrambles with Wild Rice 

Pour 4 6 6 personnes 



CEufs 


8 


Riz sauvage cuit 6 I'eau jusqu'a 
ce qu'il soit tendre et egoutte 


60 g 


Beurre 


30 g 


Celeri hache 


40 g 


Poivron vert hache 


40 g 


Creme fleurette 


12 cl 


Sel et poivre 



Dans une grande poele contenant le beurre, faites revenir le 
celeri avec le poivron a feu modere. Battez legerement les 
ceufs avec la creme, incorporez le riz sauvage et versez 
rappareil obtenu sur les legumes. Faites cuire 5 minutes 
environ en remuant jusqu'a ce que les ceufs soient consistants 
mais encore moelleux. Salez et poivrez. 

BETH ANDERSON 
WILD RICE FOR ALL SEASONS COOKBOOK 
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CEUFS BROUILLES ET OMELETTES 



Omelette sur canape 

Toasted Omelette 



Pour 2 personnes 












CEufs batlus jusqu'a ce qu'ils 


>oient 


mousseux 






4 


Gros oignon hache menu 










1 


Feuilles de coriandre hachees 




2 


cuillerees 


a soupe 


Piments forts verts frais, epep 
et haches menu 


nes 








2 


Sel 


Tranches de pain de mie 










A 


Huiie 








10 


cl 



Melangez les ceufs avec 1'oignon, la coriandre et les piments. 
Salez selon le gout. Faites tremper le pain dans cette 
preparation pendant 5 minutes environ, jusqu'a ce qu'il ait 
legerement ramolli. Passez-le dans l'huile chaude. Repartis- 
sez egalement le reste de preparation aux oeufs sur les 
tranches et faites dorer des deux cotes. 
Servez immediatement. 

PREMILA LAL 
THE EGG AND CHEESE COOK-BOOK 




Omelette a I'oseille 



Pour 6 personnes 



CEufs battus 


10a 12 


Oseille hachee 


250 g 


Petite laitue hachee 


1 


Cerfeuil hache 


3 cuiNeree a soupe 


Beurre 


100 g 


Sel et poivre 


Jaunes d'ceufs 


3 


Creme fraiche epaisse 


15 cl 


Muscade rapee 


1 pincee 


Croutons 


30 g 



Mettez a fondre I'oseille, la laitue et le cerfeuil avec la moitie 
du beurre, sel, poivre, a feu doux, pendant 10 minutes 
environ. Battez les jaunes d'ceufs avec la creme et la musca- 
de, incorporez cette liaison et enlevez du feu des que le 
melange epaissit. 

Faites une omelette dans le reste de beurre comme a 
l'ordinaire, et cuite de belle couleur; mettez la farce dessus 
avec les croutons de pain passes au beurre ; prenez le plat que 
vous devez servir, que vous mettez sur la poele; renversez 
l'omelette proprement; servez. 

NOUVEAU MANUEL DE LA CUISINIERE BOURGEOISE ET ECONOMIQUE 



Creme aux ceufs sur croutes 



Pour 4 personnes 



CEufs, blancs separes des 
et battus en neige 


jaunes 


4 


Beurre 






30 g 


Farine 






15g 


Creme fraiche 






15 cl 


La it 






8 cl 


Sel et poivre 


Poivre de Cayenne 


Persil, estragon et cerfeuil haches 


1 cuilleree a cafe 


Tranches de pain g 


ille 




4 



Faites fondre le beurre, ajoutez la farine, laissez cuire un 
moment puis incorporez la creme et le lait et laissez mijoter 
10 minutes environ, jusqu'a ce que la sauce epaississe, en 
veillant a ne pas la laisser bruler ni former de grumeaux. 

Melangez les jaunes d'ceufs avec cette sauce et assaisonnez 
de sel, poivre et Cayenne. Incorporez les blancs en neige avec 
les herbes. Placez Fappareil obtenu en monticule sur les 
croutes, lissez la surface avec la lame d'un couteau et faites 
dorer au four prechauffe a 220° (7 au thermostat) 10 minutes. 
Dressez sur des assiettes et servez aussitot. 

C. HERMANN SENN 
HOW TO COOK EGGS AND OMELETS IN 300 DIFFERENT WAYS 



Omelette a I'oseille 

C'est la veritable omelette a I'oseille telle qu'on la fait dans le 
Midi repute pour sa gastronomie. Aucune omelette preparee 
avec de I'oseille cuite ne peut se comparer a celle-ci. 



Pour 2 personnes 








CEufs battus avec du sel et du poivre 






4 


Feuilles d'oseille jeune et fraiche, 
debarrassees des tiges et des nervures 
medianes et ciselees 






100 g 


Gousse d'atl pilee 






y 2 


Cerfeuil hache 


1 cu 


lleree 


a soupe 


Beurre 






30 g 



Melangez I'oseille avec les oeufs et ajoutez Tail et le cerfeuil. 
Faites fondre le beurre dans une poele, versez-y les ceufs et 
laissez-les prendre. L'omelette doit etre assez epaisse de 
maniere a ce que I'interieur soit moins cuit et que I'oseille qui 
s'y trouve reste presque crue. Cela donne un petit gout acide 
extremement agreable et frais. 

X.-MARCEL BOULESTIN 
SIMPLE FRENCH COOKING FOR ENGLISH HOMES 
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Omelette a la laitue 

Lettuce Omelette 



Pour 2 personnes 




CEufs battus 


4 


Petite laitue grossierement ciselee 


1 


Beurre 


30 g 


Sel et poivre 


Sauce Bechamel (page 167) 


4 cuillerees a soupe 



Faites fondre la laitue dans la moitie du beurre. Salez, poivrez 
et incorporez la bechamel. 

Faites fondre le reste de beurre dans une poele. Versez les 
ceufs et faites cuire l'omelette jusqu'a ce qu'elle soit presque 
consistante. Posez la garniture a la laitue au centre, pliez 
l'omelette et servez. 

NARCISSA CHAMBERLAIN 
THE OMELETTE BOOK 




Omelette nigoise a la blette 

Facultativement, vous pouvez ajouter quelques feuilles d'epi- 
nards aux feuilles de blettes. 



Pour 4 personnes 




CEufs battus 


8 


Feuilles de blettes 


10 environ 


Beurre 


40 g 


Gousse d'ail 


Vz 


Gruyere rape 


60 g 


Sel et poivre 



Prenez la dizaine de feuilles de blettes qui, debarrassees de 
leur cote, apres avoir ete bien lavees et essuyees, seront 
sautees 10 minutes dans 15 g de beurre. Hachez-les grossie- 
rement en compagnie de la demi-gousse d'ail. Ajoutez le 
fromage rape, poivre, sel. Incorporez le tout dans les ceufs 
battus ; et laissez cuire l'omelette pendant 5 minutes environ 
jusqu'a ce qu'elle soit prise et encore moelleuse au centre. 
Pliez-la en la faisant glisser de la poele. 

BENOlT MASCARELLI 
LA TABLE EN PROVENCE ET SUR LA COTE D'AZUR 



Trucca cannoise ou Trouchia 

L'important, dans cette recette, est de cuire l'omelette a feu 
tres doux. On peut egalement la cuire a four doux (170°, 3 au 
thermostat) pendant 20 minutes. La Trucca ou Trouchia peut 
etre servie froide arrosee d'huile d'olive et accompagnee de 
petites olives noires de Nice. 



Pour 2 personnes 




CEufs 


4 


Blettes 


800 g 


Oignon 


160 g 


Huile d'olive 


5 cuillerees a soupe 


Sel et poivre 


Fleurs de thym (ou thym seche) 


1 pincee 


Persil hache 


1 cuilleree a soupe 


Parmesan rape 


2 cuillerees a soupe 


Feuilles de basilic hachees (facultatif) 


6 


Gousse d'ail 


Vz 


Chapelure 


1 cuilleree a soupe 



Separez le vert des blettes de leurs cotes blanches (celles-ci ne 
s'utilisent pas dans cette recette). Lavez les feuilles dans trois 
eaux et egouttez-les bien. Ciselez-les grossierement. Pelez 
1'oignon. Coupez-le en fines rondelles. Mettez-le dans une 
casserole de 2 litres de contenance, avec 2 cuilleres a soupe 
d'huile d'olive. Laissez cuire environ 5 minutes. Ajoutez les 
feuilles de blettes, remettez a cuire environ 20 minutes afin 
que l'eau contenue dans les feuilles de blettes soit totalement 
evaporee. Salez et poivrez. 

Dans un bol de 2 litres ou saladier, cassez les ceufs. 
Ajoutez le thym, le persil, le parmesan, le basilic et la 
demi-gousse d'ail grattee sur la pointe d'une fourchette. 

Salez et poivrez. 

Battez bien le tout avec une fourchette. Ajoutez aux ceufs 
battus les blettes et les oignons bien seches. Melangez 
soigneusement. Verifiez l'assaisonnement. 

Versez dans une poele de 20 cm de diametre le reste d'huile 
d'olive. Chauffez-la a feu moyen. Lorsqu'elle commence a 
fumer, versez les ceufs battus avec leur garniture. Remuez de 
la pointe d'une fourchette, puis laissez cuire a feu doux sans 
remuer. Laissez prendre jusqu'a ce que la cuisson atteigne la 
surface. Saupoudrez alors de chapelure, puis retournez l'ome- 
lette ; pour cela, le plus simple est de retourner une assiette 
plate sur l'omelette, de retourner la poele sur l'assiette, puis 
de faire glisser l'omelette renversee dans la poele. Laissez 
cuire encore 2 a 3 minutes, le temps de colorer la chapelure. 
Repetez alors l'operation de l'omelette renversee et servez 
ainsi sur l'assiette. 

ROGER VERGE 
CUISINE OF THE SUN 
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CEUFS BROUILLES ET OMELETTES 



Omelette nigarde aux epinards 

Pour 4 personnes 



CEufs battus 


8 


Feuilles d'epinards 


60 g 


Feuilles de blettes 


60 g 


Huile d'olive 


6 cuillerees 6 soupe 


Parmesan rape 


30 g 


Persil hache 


1 cuilleree a soupe 


Basilic hache 


1 cuilleree a soupe 


Gousses d'ail hachees 


2 



Lavez et hachez les feuilles de blettes et d'epinards et 
faites-les cuire dans la moitie de l'huile d'olive, jusqu'a ce qu'il 
ne reste plus d'huile. Melez-les aux ceufs battus en leur 
adjoignant le fromage de parmesan rape, le persil et le basilic 
et les gousses d'ail hachees. 

Cuisez dans une petite poele contenant le reste d T huile 
pour que l'omelette ait au moins deux doigts d'epaisseur. 

C. CHANOT-BULLIER 
VIEILLES RECETTES DE CUISINE PROVENCjALE 



Haricots d'Espagne 
aux ceufs a la georgienne 

Runner Beans with Eggs Georgian-Style 

Pour les Georgiens ce plat est une entree. On peut aussi le 
servir pour accompagner une viande simple comme un roti. 



Pour 4 ou 5 personnes 




CEufs legerement battus 


3 


Haricots d'Espagne pares et coupes 
en trongons de 2 a 5 cm 


1 kg 


Beurre 


30 g 


Sei et poivre 


Estragon frais hache 


1 cuilleree 6 soupe 



Jetez les haricots dans de l'eau bouillante salee et faites-les 
cuire 10 minutes environ, jusqu'a ce qu'ils soient tendres. 
Egouttez-les soigneusement et mettez-les dans une cocotte de 
service de 20 cm de diametre. 

Incorporez le beurre, du sel, du poivre et l'estragon. 
Couvrez et faites cuire 2 minutes a feu doux. 

Versez les ceufs sur les haricots. Avec une cuillere, lissez la 
surface et percez la masse des haricots pour que les ceufs y 
penetrent. Couvrez et laissez cuire a feu doux pendant 
3 minutes environ, jusqu'a ce que les ceufs soient pris. 

BARBARA NORMAN 
THE RUSSIAN COOKBOOK 





Omelette d la paysanne, aux herbes 

Pour 2 personnes 



CEufs 




4 


Feuilles de poiree et d 


epinard 


30 g de chaque 


Feuilles de menthe 




4 


Ciboules hachees 




1 cuilleree 6 soupe 


Feuilles d'oseille 




30 g 


Sel 


Huile d'olive 




2 cuillerees a soupe 


Beurre 




15g 


Poivre 


Persil hache menu 




1 cuilleree a soupe 


Feuilles de fenouil cise 


ees 


2 cuillerees a cafe 


Echalofe hachee menu 




1 


Anchois hache menu 




1 



Nettoyez les feuilles de poiree, les epinards, la menthe et la 
ciboule, et les feuilles d'oseille; coupez ou hachez bien le tout; 
vous y jetterez ensuite un peu de sel, et 5 minutes apres, les 
presserez dans les mains pour en extraire l'eau. 

Vous les mettrez ensuite dans la poele sur feu modere, 
avec l'huile ou le beurre, ou moitie l'un et 1'autre ; pendant que 
les herbes prennent gout, cassez vos ceufs dans un plat, 
assaisonnez-les avec du sel, du poivre, le persil, le fenouil, 
l'echalote, l'anchois, le tout bien hache; battez les ceufs et 
terminez Tomelette : elle exige un peu plus de cuisson que les 
autres, et ne doit pas etre roulee; on la fait sauter dans la 
poele. II est a propos d'observer que les herbes ayant etc 
salees, il faut mettre aux ceufs peu d'assaisonnement. 

CHARLES DURAND 
LE CU1SINIER DURAND 
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Omelette aux fines herbes 

Pour 2 personnes 



CEufs battus 


4 


Sel et poivre 


Persil hache 


2 cuillerees a soupe 


Anchois hache 


1 


Huile ou 15 g de beurre 


2 cuillerees a soupe 



Assaisonnez les ceufs avec du sel, du poivre, le persil, 
1'anchois hache. 

Mettez la poele au feu avec de Fhuile ou du beurre, ou 
moitie Fun et Fautre ; lorsque le liquide sera bouillant, vous y 
jetterez les ceufs battus, et quand ils seront pris, vous 
pencherez la poele sur le devant, et roulerez Fomelette, qui 
doit etre servie un peu baveuse. 

CHARLES DURANTE 
LE CUISINXER DURAND 



Omelette de feves vertes 

Pour 2 personnes 



CEufs battus 


4 


Feves vertes 


1 kg 


Beurre 


30 g 


Persil hache 


1 cuilleree a soupe 


Ciboule hachee menu 


2 cuillerees 6 cafe 


Creme fraiche epaisse 


20 cl 


Sel et poivre 


Jaunes d'ceufs 


1 ou2 



H faut prendre les feves, en oter la peau et les sortir de 
Fecorce et les passer ensuite avec la moitie du beurre, le persil 
et la ciboule. Apres il faut mettre la moitie de la creme, 
assaisonner doucement, et les faire cuire a petit feu (pendant 
10 minutes environ, jusqu'a ce qu'elles soient tendres). 

Formez une omelette avec les ceufs frais ou il entre la 
moitie du reste de creme et salez-la a discretion. Etant faite, 
dressez-la sur son plat; liez les feves avec un ou deux jaunes 
d'ceufs et versez-les sur Fomelette; qu'elles tiennent jusque 
sur le bord et servez chaudement. 

On peut faire de pareilles omelettes avec des champignons 
a la creme, des mousserons et morilles a la creme, des petits 
pois a la creme, des pointes d'asperges a la creme, des culs 
d'artichauts a la creme. II faut que le tout soit coupe par 
petites tranches. On en peut faire aussi avec des truffes 
blanches a la creme, des truffes noires de meme, des epinards 
a la creme, de Foseille a la creme, etc. 

MASSIALOT 
LE CUISINIER ROYAL ET BOURGEOIS 



Omelette aux poireaux 

Pour 4 personnes 



CEufs 


8 


Blancs de poireaux 


4 ou 5 


Sel et poivre 


Beurre 


30 g 


Creme fraiche epaisse 


2 cuillerees a soupe 



Faire cuire les blancs de poireaux dans le moins d'eau possible 
pendant 10 minutes environ. Les egoutter, les hacher et faire 
reduire encore la cuisson. 

Mettre 1 cuilleree a soupe de cette cuisson dans les ceufs 
que Fon battra avec sel et poivre. Faire Fomelette comme a 
Faccoutumee. Avant de la plier, la fourrer de poireaux haches 
additionnes de creme et servir. 

FREDERICK ELLES ET SACHA SOSNO 
99 OMELETTES ORIGINALES 



Omelette lyonnaise 



Pour 4 personnes 




CEufs 


8 


Oignons 


2 


Persil hache 


2 cuillerees a soupe 


Beurre 


45 g 


Eau 


4 cuillerees 6 soupe 


Sel et poivre 


Vinaigre 


4 cuillerees 6 soupe 



Emincez finement les oignons; hachez le persil. Faites risso- 
ler le tout dans une poele, dans le beurre. Cassez les ceufs 
dans une assiette. Battez avec Feau. Salez. Poivrez. Versez 
sur le hachis. Laissez prendre. Retournez comme une crepe. 
Mettez sur le plat de service. 

Ajoutez le vinaigre dans la poele chaude. Donnez un 
bouillon. Arrosez Fomelette juste avant de la servir. 

KiiLIX BENOIT ET HENRY CLOS JOUVE 
LA CUISINE LYONNAISE 
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CEUFS BROUILLES ET OMELETTES 



Omelette au chou-fleur 

Frittata di cavolfiore 

Pour 4 personnes 



CEufs baftus 


6 


Chou-fleur cuit a I'eau jusqu'a ce qu'il 
soit juste tendre et hache menu 


300 g 


Beurre 


60 g 


Huile d'olive 


1 cuilleree a soupe 


Sel et poivre 


Parmesan rape 


2 cuillerees a soupe 



Dans une grande poele contenant le beurre et l'huile chauds, 
mettez le chou-fleur, salez et poivrez-le et faites-le cuire a feu 
doux jusqu'a ce qu'il ait absorbe le beurre et l'huile. Battez les 
ceuf s avec le f romage et une pineee de sel ; versez 1'appareil 
obtenu sur le chou-fleur et laissez cuire jusqu'a ce que 
l'omelette soit prise. II est inutile de la retourner. 

PELLEGRINO ARTUSI 
LA SCIENZA IN CUCINA E L'ARTE DI MANGIAR BENE 



IIJMla 




CEufs aux courgettes 

Avgha me Kolokithakia 



Pour 4 personnes 








CEufs battus 






6 


Courgettes coupees 
en rondelles epaisses 






1 kg 


Beurre 






125 g 


Tomates pelees, epepinees 
et coupees en des (facultatif) 






2 


Sel et poivre 


Persil ou aneth haches 


3 


cuillerees 


a soupe 


Parmesan rape 


4 


cuillerees 


a soupe 



Dans une grande poele contenant le beurre chaud, faites cuire 
les courgettes avec les tomates, le cas echeant, sel, poivre et 
le persil ou l'aneth, a feu doux et a couvert pendant 30 minu- 
tes, en remuant de temps en temps. Ajoutez les ceufs, sau- 
poudrez de fromage rape, couvrez et laissez cuire encore 3 ou 
4 minutes, jusqu'a ce que les ceufs soient pris. 

CHRISSA PARADISSIS 
THE BEST BOOK OF GREEK COOKERY 



Omelette aux tomates vertes 

Frittata di pomodori verdi 

Pour 6 personnes 



CEufs tres legerement battus 
avec 1 pineee de sel 


6 


Grosses tomates vertes emincees 
en tranches de 1 cm 


4 


Huile d'olive 


30 cl 


Farine 


1 25 g environ 


Sel et poivre 



Faites chauffer 25 cl d'huile dans une poele. Pendant ce 
temps, farinez les tranches de tomates. 

Quand l'huile commence a gresiller, mettez une couche de 
tomates dans la poele et faites-les dorer sur les 2 faces. 
Egouttez-les sur du papier absorbant. Salez et poivrez. Faites 
revenir le reste de tomates de la meme facon. 

Faites chauffer le reste d'huile dans une poele a omelette. 
Quand elle est chaude, ajoutez les tomates et versez les ceufs 
par-dessus. Quand les ceufs sont pris et que l'omelette 
n'attache plus, retournez une assiette sur la poele. En la 
maintenant fermement, renversez le tout. 

Remettez la poele sur le feu et faites glisser l'omelette 
dedans pour cuire 1'autre cote. Au bout d'une minute, renver- 
sez-la sur un plat de service. Servez chaud ou froid. 

GIULIANO BUGIALLJ 
THE FINE ART OF ITALIAN COOKING 



Aumelette d'asperges 



Pour 4 personnes 



CEufs battus 


8 


Asperges parees 


300 g 


Roux prepare avec 50 g de beurre 
et 1 cuilleree a soupe de farine 


Sel et poivre 


Persil hache 


1 cuilleree a soupe 


Ciboules hachees 


2 ou 3 


Creme fratche epaisse 


15 cl 


Beurre 


50 g 



Coupez les asperges en petits pois, passez-les au roux dans 
une casserole avec sel, poivre, persil et ciboules hachees, 
etant cuite (au bout de 10 minutes), mettez-y la creme, 
ensuite versez-les dans les ceufs que vous aurez passes, battez 
bien le tout et le faites cuire a la poele avec bon beurre. 

L'ESCOLE PARFAITE DES OFFIC1ERS DE BOUCHE 



122 



L'omelette aux cepes sees 
ou aux mousserons sees 

Prenez entre 50 et 60 g de cepes ou 60 a 100 g de mousserons. 
Vous pouvez egalement utiliser des morilies, des trompettes 
de- la mori ou des girolles. 

Pour 4 personnes 



"I.,-; 


8 


Champignons sees 


60 g 


Jambon coupe en petits des 


60 g 


Echalote hachee 


1 


Huile d'olive 


4 cuillerees a soupe 


Gousse d'ait pilee 


to 


Beurre 


30 g 


Sel et poivre 



L'omelette sera faite avec 8 ceufs que Ton casse et melange 
bien mais sans les battre, ce ne sont pas des ceufs en neige que 
Ton fait, et Fair occlus enleve Tonctuosite de l'omelette. Faire 
tremper les champignons 2 heures a l'avance dans de 1'eau 
tiede, apres les avoir bien tries et enlev£ terre et dechets, les 
egoutter et les rincer 2 ou 3 fois dans de 1'eau tiede. Les 
traiter ensuite comme des champignons frais en les faisant 
cuire pendant 10 minutes, sans cesser de remuer, avec les 
petits des de jambon, Techalote fondue a Thuile et une trace 
d'ail. lis sont plus vite prets que des champignons frais et 
doivent rester souples. 

Verser ensuite dans les ceufs et laisser une demi-heure 
avant de faire l'omelette qui doit rester baveuse. C'est la 
seule faeon de reussir l'omelette. 

ALBIN MARTY 

FOURMIGUETTO: SOUVENIRS, CONTES ET 

RECETTES DU LANGUEDOC 




Omelette californienne 

California Omelette 

Pour 3 ou 4 personnes 



CEufs legerement battus 


6 


Petite gousse d'ail pilee 


1 


Huile d'olive 


4 cuillerees a soupe 


Grosses olives denoyautees et hachees 


12 


Creme fraiche 


12 cl 


Tomates pelees, epepinees 
et coupees en des 


2 


Avocat epluche, coupe en 2, 
denoyaute et coupe en des 


1 



Faites chauffer Tail dans la moitie de l'huile. Retirez-le t 
ajoutez les olives et la creme et laissez sur feu doux. Faites 
chauffer le reste d'huile dans une poele, versez-y les ceufs et 
laissez-les cuire jusqua ce qu'ils soient pris et que le dessous 
soit dore. Juste avant la fin de la cuisson de l'omelette, 
incorporez les tomates et l'avocat a la creme. Des que les 
legumes sont chauds (mais de grace, ne les faites pas cuire!), 
versez-en le tiers sur l'omelette. Pliez-la, dressez-la sur une 
assiette chaude et versez le reste de la preparation aux 
legumes autour. 

HELEN BROWN 
HELEN BROWN'S WEST COAST COOK BOOK 



Omelette aux pommes 

Frittata alle mela 

Pour 4 personnes 



CEufs battus 


8 


Pommes epluchees et emincees 


2 


Beurre 


40 g 


Graisse de roti 


15 g 


Epices composees 


Vz cuilleree a cafe 


Creme fraiche epaisse 


4 cuillerees a soupe 



Faites fondre la moitie du beurre avec la graisse de roti, 
ajoutez les pommes et les epices et faites cuire a feu doux 
pendant 5 minute environ, jusqu'a ce que les pommes soient 
presque tendres. Laissez tiedir et melangez intimement avec 
les ceufs et la creme. 

Faites cuire Tappareil obtenu dans une poele contenant le 
reste de beurre fondu, a feu modere, de 4 a 5 minutes 
environ, jusqu'a ce que le dessous de l'omelette soit dore\ 
Retournez-la et faites dorer l'autre face. 

VINCENZO CORRADO 
IL CUOCO GALANTE 
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CEUFS BROUILLES ET OMELETTES 



Omelette espagnole 
Tortilla murciana 
Cette omelette est generalement servie avec une salade. 

Pour 4 personnes 



CEuFs 


66 8 


Huile d'olive 


10 cl 


Jombon hache 


100 g 


Oignon coupe en des 


1 


Poivron vert epepine et coupe en des 


1 


Aubergine epluchee et coupee en des 


1 


Petite courgette coupee en des 


1 


Tomates mures pelees et hachees 


2 


Sel 



Dans une grande poele contenant 1'huile chaude, faites cuire 
le jambon, l'oignon et le poivron a feu doux pendant 10 
minutes environ. Ajoutez Taubergine et la courgette et 
continues la cuisson jusqu'a ce que tous les legumes soient 
tendres. Ajoutez les tomates et laissez leur jus s'evaporer. 
Quand elles sont tendres, salez legerement sans oublier que le 
jambon risque d'etre sale. 

Battez legerement les ceufs avec un peu de sel et versez-les 
sur les legumes. Laissez cuire 2 minutes a feu modere. Quand 
le dessous de l'omelette est legerement dbre, retournez-la 
pour faire dorer 1'autre cote. 

Coupez-la en parts triangulares et sei*vez. 

MARIA DOLORES COMAS 
THE BEST OF SPANISH COOKERY 



Omelette froide paysanne 

Frittata fredda alia rustica 

Pour 4 personnes 

CEufs 

Petite aubergine epluchee et coupee 
en rondelles de 1 cm d'epaisseur 



Sel et poivre 



Arlichauts debarrasses des feuilles 
exterieures et eminces dans de I'eau 
acidulee avec le jus d'un citron 



Huile d'olive 



2cl 



Poivrons grilles jusqu'a ce que 
la peau se boursoufle, epluches, 
epepines et coupes en julienne 



Salez les aubergines et faites-les degorger 1 heure dans une 
passoire. Egouttez-les et epongez-les. Egouttez les tranches 
d'artichauts sur du papier absorbant. 

Faites chauffer la moitie de 1'huile dans une poele. Quand 
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elle est chaude, ajoutez les artichauts et les aubergines, 
couvrez et faites-les cuire a feu doux pendant 30 minutes, 
jusqu'a ce qu'ils soient tres tendres, en ajoutant un peu d'eau 
si besoin est. 

Battez les ceufs dans un bol avec une pincee de sel et un 
peu de poivre. Otez les legumes de la poele et egouttez-les sur 
du papier absorbant. Hachez-les et melangez intimement avec 
les ceufs et les poivrons. 

Dans une poele de 24 cm de diametre, faites chauffer le 
reste d'huile jusqu'a ce qu'elle gresille. Versez les ceufs et les 
legumes et laissez cuire jusqu'a ce que l'omelette soit prise. 
Renversez-la sur un plat de service et laissez-la refroidir 
avant de la couper en petites parts triangulares. 

WAVERLEY ROOT 
THE BEST OF ITALIAN COOKING 



Omelette romaine 

Uova alia romana 

La provatura est un fromage romain frais aw lait de bufflon- 
ne. Vous pouvez la remplacer par dw stracchino , oun'importe 
quel fromage blanc frais ou caille. 

Pour 4 personnes 



CEufs 


4 


Beurre 


6C g 


Feves ecossees et derobees 


1 kg 


Petits oignons 


125 g 


Herbes hachees (sarriette, 
marjolaine, persil) 


1 cuilleree 6 soupe 


Sel et poivre 


Quatre-epices 


Creme fraiche epaisse 


2 cuillerees a soupe 


Provatura 6mincee 


60 g 



Dans une casserole, faites fondre la moitie du beurre, ajoutez 
les feves, les oignons, les herbes et 1'assaisonnement, couvrez 
et laissez mijoter de 15 a 20 minutes, jusqu'a ce que les 
legumes soient tendres. Battez les ceufs avec la creme et 
incorporez le fromage et les legumes cuits. 

Faites chauffer le reste de beurre dans une poele et, quand 
il mousse, versez-y l'appareil aux ceufs. Laissez cuire 5 minu- 
tes, jusqu'a ce que l'omelette soit prise. Passez-la rapidement 
sous le gril pour cuire le dessus et servez-la sans la plier. 

VINCENZO CORRADO 
IL CUOCO GALANTE 




Omelette «Markode» 

L'omelette a la viande se fait de la meme maniere. Remplacez 
les pommes de terre par 500 g de viande bien cuite, hachee 
avec des oignons et des epices. 

Pour 4 personnes 



CEufs 


8 


Pommes de terre 


600 g 


Gousses d'ail hachees menu 


3 


Persil hache 


3 cuillerees a soupe 


Sel et poivre 


Huile d'olive 


3 cuillerees a soupe 


Quartiers de citron ou moutorde 



Pelez les pommes de terre; coupez-les en deux, faites-les 
cuire a la vapeur. Ensuite, ecrasez-les dans un saladier avec 
une fourchette, ajoutez ail et persil haches. Incorporez les 
ceufs un a un. Assaisonnez. 

Faites chauffer I'huile dans une poele (a fond epais), 
versez-y la preparation et faites cuire pendant 15 minutes a 
feu doux. 

Ensuite, retirez la poele du feu, couvrez-la d'une assiette, 
retournez Pomelette, glissez-la dans la poele afin de cuire le 
deuxieme cote. Peut se servir chaude ou froide, accompagnee 
de citron ou de moutarde. 

IRENE ET LUCIENNE KARSENTY 
LA CUISINE PIED-NOIR 



La rapee 



Pour 2 personnes 




CEufs battus 


2 


Pommes de terre crues 


175 g 


Sel et poivre 


Oignon hache menu 


1 cuilleree a soupe 


Gousse d'ail pilee 


1 


Gruyere rape 


2 cuillerees a soupe 


Beurre ou saindoux 


30 g 



Raper les pommes de terre, y casser les ceufs, ajouter sel, 
poivre, un peu d'oignon et d'ail, ainsi que du gruyere rape et 
remuer le tout un moment. 

Mettre le beurre ou la graisse dans la poele, proceder pour 
la cuisson comme pour une omelette ordinaire ; f aire dorer et 
cuire 5 minutes environ des deux cotes. 

EDOUARD M. NIGNON (REDACTEUR) 
LE LIVRE DE CUISINE DE L'OUEST-ECLAIR 




Omelette aux pommes de terre crues 

Pour 4 personnes 



Pommes de terre 


500 g 


CEufs 


6 


Sel et poivre 


Huile d'olive 


3 cuillerees a soupe 



Epluehez les pommes de terre, rapez-les (avec une rape a 
legumes). Assaisonnez, ajoutez les ceufs. Faites chauffer 
I'huile dans une poele (a fond epais), versez-y la preparation 
et faites cuire 15 minutes a feu doux. 

Ensuite retirez la poele du feu, couvrez-la d'une assiette, 
retournez l'omelette, glissez-la dans la poele afin de cuire le 
deuxieme cote (10 minutes environ), 

IRENE ET LUCIENNE KARSENTY 
LA CUISINE PIED-NOIR 



L'omelette cTlsidore ou «Crique» 

Pour 2 personnes 

CEufs 4 

Grosse pomme de terre 1 



Oignons finement haches 
Creme fratche 



1 cuilleree a soupe 



8cl 



Sel et poivre du moulin 



Huile d'olive 



3 cuillerees a soupe 



Rapez a la rape la grosse pomme de terre crue et epluchee. 
Recueillez cette seiure de pomme de terre dans un saladier, 
ajoutez les ceufs entiers, les oignons haches, la creme. 
Assaisonnez de sel et de poivre du moulin et battez l'omelette. 
Dans une poele epaisse, mettez I'huile d'olive, faites 
chauffer. Versez le contenu du saladier, laissez-le s'etaler, n'y 
touchez plus. La cuisson, qui doit se produire sur les deux 
faces, doit etre lente et reguliere. Un quart d'heure au moins 
est necessaire pour chaque face. Lorsque l'omelette est cuite 
et croustillante sur un cote, on la retourne, telle une crepe, et 
on la laisse cuire et se dorer sur l'autre face. Cette omelette se 
sert plate comme un •«mate-faim». Au pays d'Isidore, on la 
prepare souvent a I'huile fraiche de choux-colza. C'est un plat 
robuste avec lequel on peut tenir. 

PAUL BOUILLARD 
LA GOURMANDISE A BON MARCHE 
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CEUFS BROUILLE5 ET OMELETTES 



Omelette aux spaghetti fourree 

Frittata di veivnicelli imbottita 

Dans cette recette originaire de la rigion de Naples, les 
spaghetti sont designes sous le nom de vermicelli. Un autre 
mode de cuisson consiste a cuire I'omMette au four prechauffe 
a 230° (8 au thermostat) jusqu'a ce qu'elle soit eoloree. Vous 
pouvez aussi ajouter du basilic au persil. 

Pour 4 personnes 



CEufs 


4 


Spaghetti 


600 g 


Set et poivre 


Beurre, saindoux ou huile d'olive 


150 g 


Parmesan rape 


150 g 


Botte de persil hache menu 


1 


Garniture au homage et au salami: 


Mozzarella emincee 


100g 


Salami coupe en des 


100 g 


Oignon hache 


30 g 


Saindoux ou huile d'olive 


50 g 


Tomates pelees, epepinees et hachees 


7 ou 8 



Pour la garniture, faites revenir Toignon a feu doux dans le 
saindoux ou dans l'huile, ajoutez les tomates et laissez cuire 
20 minutes, jusqu'a obtention d'une sauce tres epaisse. 

Faites cuire les spaghetti al dente dans une grande casse- 
role d'eau bouillante salee. Egouttez-les, melangez-les avec 
100 g de beurre, le parmesan et le persil et laissez ti&iir. 
Battez les ceuf s avec un peu de sel et de poivre et incorporez- 
les aux pates. 

Dans une poele de 30 cm de diametre, faites fondre le reste 
de beurre a feu doux. Versez-y la moitie de Tappareil aux 
ceufs et aux pates en Tetalant uniformement et en Taplatis- 
sant. Incorporez la mozzarella et le salami a la sauce tomate et 
etalez ce melange sur les ceufs et les pates, sans aller jusqu'au 
bord. Couvrez avec le reste d'appareil aux ceufs et aux pates. 
Faites cuire a feu modere jusqu'a ce que le dessous de 
1'omelette commence a dorer, en inclinant la poele pour que 
Tceuf cru coule le long des parois et en mettant un autre 
morceau de beurre sous 1'omelette si elle commence a atta- 
ches Renversez-la sur une assiette et ref aites-la glisser dans 
la poele pour dorer Fautre face. Quand cette face est cuite, 
faites glisser 1'omelette sur un plat et servez-la aussitot. 

JEANNE CAROLA FRANCESCONT 
LA CUCINA NAPOLETANA 




Omelette ecossaise 

Scots Omelette 

La laitance des poissons males est plus tendre que- les 03u/s 
des poissons femelles. 

Pour 4 personnes 



CEufs battus 


6 


Poches de laitance de harengs frais 


4 


Sel et poivre de Cayenne 


Ciboulette ciselee 


1 cuiller6e 6 soupe 


Persil hache menu 


1 cuilleree 6 soupe 


Cerfeuil hache menu 


1 cuilleree a soupe 


Tranches fines de saumon fume 


4 


Beurre 


60 g 


Fines heroes hachees menu 


2 cuillerees 6 soupe 



Saupoudrez les poches de laitance de sel, de poivre de 
Cayenne, de ciboulette, de persil et de cerfeuil. Enveloppez 
chaque poche dans une tranche de saumon fume et faites-les 
cuire doucement dans la moitie du beurre pendant 5 minutes. 
Pendant ce temps, assaisonnez les ceufs et incorporez les fines 
herbes au fouet. Faites chauffer le reste de beurre dans une 
poele. Versez-y les ceufs et faites cuire 1'omelette 2 minutes 
environ, jusqu'a ce qu'elle soit presque prise. 

Placez les laitances en biais, au centre, roulez 1'omelette et 
servez immediatement. 

F. MARIAN MCNEILL 
THE BOOK OF BREAKFASTS 



Aumelette farcie en maigre 

On fait de pareilles omelettes avec blanc de chapon, ou 
rognons de veau haches menu a demi cuits (dans du beurre) et 
bien assaisonnes (125 g), on y ajoute, si Ton veut, de Tecorce 
de citron confite hacMe (1 cuilleree a cafe). On fait des 
omelettes aux champignons cuits en ragout (60 g) avec foies 
de lapins ou de levreaux tout sanglants (125 g), qu'on hache 
menu avec fines herbes (2 cuillerees a cafe). 



Pour 4 6 6 personnes 






CEufs 




12 


Laitance de carpes fraiche 




250 g 


Beurre 




100 g 


Champignons ^minces 




125 g 


Sel et poivre blanc 


Fines herbes 


2 cuillerees £ 


soupe 



Coupez les laites de carpes par morceaux et passez-les en 
ragout dans une casserole avec beurre (30 g), champignons, 
sel, poivre blanc et fines herbes en paquet (a feu vif pendant 
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une ou deux minutes). Baissez le feu, couvrez et laissez cuire 
(5 minutes environ) jusqu'a ce que les laites soient fermes. 
Votre ragout etant fait, mettez-le dans les ceufs que vous 
aurez casses, battez bien le tout ensemble, assaisonnez-le de 
sel, ensuite faites-le cuire a la poele avec le reste de beurre 
que vous laisserez presque roussir; il faut que votre omelette 
rissole bien dans votre beurre; etant de belle couleur, dres- 
sez-la dans un plat, et servez-la pour hors-d'oauvre. 

L'ESCOLE PARFAITE DES OFFICIERS DE BOUCHE 



Omelette aux spaghetti nature 

Frittata di vermicelli in bianco 

La cuisson des omelettes aux pates exige de l'attention et de 
la patience si Ton veut obtenir un bon resultat, e'est-a-dire 
une sorte de galette uniformement doree, croustillante sur les 
deux faces et sur les cotes. Vous pouvez remplacer tout ou 
partie du beurre par de 1'huile d'olive ou par du saindoux. 

Dans cette recette originaire de la region de Naples, les 
spaghetti sont desigves sous le nom de vermicelli. 



Pour 4 personnes 




CEufs 


4 


Spaghetti 


600 g 


Sel 


Beurre 


150 g 


Parmesan r6pe 


150 g 


Persil hache 


3 cuillerees a soupe 


Poivre 



Faites cuire les spaghetti al dente dans de l'eau bouillante 
salee. Egouttez-les, melangez-les avec 100 g de beurre, le 
parmesan et le persil et laissez tiedir. 

Battez les ceufs avec un peu de sel et de poivre et 
incorporez-les aux pates. 

Dans une poele de 30 cm de diametre, faites fondre 15 g de 
beurre a feu doux. Versez-y l'appareil aux ceufs et aux pates 
en l'etalant uniformement et en 1'aplatissant. Inclinez legere- 
ment la poele sur le feu en la faisant tourner pour que les 
bords de l'omelette cuisent uniformement. Si, a un moment 
donne, vous ne voyez plus de beurre lorsque la poele est 
inclinee, ajoutez-en une noix pour que l'omelette n'attache 
pas. Quand elle est doree aux bords, renversez-la sur une 
assiette. Mettez le reste de beurre dans la poele et faites 
glisser l'omelette dedans pour dorer l'autre face. Servez 
immediatement sur un plat de service chaud. 

JEANNE CAROLA FRANCESCONI 

LA CUCINA NAPOLETANA 




Omelette aux huTtres 

II est indispensable de tres bien egoutter les huitres avant de 
les incorporer a l'omelette car le liquide qu'elles rendraient 
une fois les ceufs pris serait prejudiciable a la bonne cuisson 
finale et au bon aspect de l'omelette. 



Pour 6 personnes 




CEufs 


12 


Huitres vivantes dans leurs coquilles 


3 douzaines 


Branches de persil 


4 


Creme fraiche 


2 cuillerees a soupe 


Poivre 


Pain rassis 


60 g 


Beurre 


30 g 



Ouvrez les huitres au-dessus d'une casserole afin de recueillir 
toute l'eau ; detachez les chairs, videz le contenu de chaque 
coquille dans la casserole; mettez sur feu doux, laissez fremir 
sans bouillir jusqu'a ce que la chair de 1'huitre commence a 
blanchir. Cassez les ceufs dans un plat creux; lavez et hachez 
le persil, ajoutez aux ceufs en meme temps que la creme 
fraiche et 2 cuillerees a soupe de jus d'huitres tamise; 
poivrez; battez rapidement pour ne pas liquefier les ceufs. 

Faites blondir et secher au four le pain rassis coup6 en 
petits des (a 180°, 4 au thermostat, pendant 20 minutes 
environ); dans une poele assez large, faites fondre le beurre 
frais sur feu assez vif; lorsque le beurre est bien chaud, 
versez les ceufs battus ; lorsque la masse commence a prendre, 
ajoutez les huitres et les croutons (lores; poursuivez la 
cuisson ; pliez l'omelette. Presentez tres chaud. 

CELINE VENCE ET ROBERT COURTINE 
LES GRANDS MAlTRES DE LA CUISINE FRAN£AISE 
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CEUFS BROUILLES ET OMELETTES 




L'omelette aux hu?tres de Hangtown 

Hangtown Fry 

Selon une legende californienne, qui fait remonter la nais- 
sance de cette reeette a 1849, un mineur de Shirttail Bend 
debarqua un jour au Cary House de Hangtown avee un sac 
plein de pepites d'or qu'il deversa sur le comptoir en annon- 
cant qu'il voulait manger ce qu'il y avait de meilleur et de plus 
cher. Quand il apprit que les huitres et les ceufs etaient les 
mets les plus onereux du menu (a Pepoque, le tonneau de 
whisky valait $ 1500 et un navet coutait $ 1), il demanda au 
cuisinier de les lui servir melanges. 



Pour 4 personnes 




CEufs 


9 


HuTtres ecatliees et egouttees 
sur du papier absorbent 


12 


Forine 


30 g 


Sel et poivre 


Biscuits de Careme emiettes 


60 g 


Beurre 


40 g 



Battez un ceuf . Salez et poivrez la farine. Trempez les huitres 
dans la farine puis dans Pceuf battu et enfin dans les miettes 
de biscuit. Faites-les dorer sur les deux faces dans le beurre 
chaud, a feu modere, pendant 5 minutes environ. 

Battez les ceufs qui restent avec du sel et du poivre. 
Versez-les sur les huitres et laissez cuire 5 minutes environ, 
jusqu'a ce que le dessous de Pomelette soit ferme. Retournez- 
la avec une large spatule et f aites cuire Pautre face encore une 
ou deux minutes, jusqu'a ce qu'elle soit prise. 

THE EDITORS OF AMERICAN HERITAGE 
THE AMERICAN HERITAGE COOKBOOK 



Omelette aux rognons de veau 

Frittata colla pietra di vitella di latte 

Pour 4 personnes 



CEufs battus 


6 


Rognon de veau dans sa graisse 


1 


Huile 


Sel et poivre 


Persil hache 


1 cuilleree a soupe 


Parmesan rape 


1 cuilleree a soupe 


Beurre 


30 g 



Coupez le rognon en deux dans le sens de la longueur sans le 
degraisser. Enduisez-le d'huile, salez-le, poivrez-le et faites- 
le griller 4 minutes de chaque cote, jusqu'a ce qu'il soit bien 
cuit. fimincez-le dans le sens de la largeur en petites tranches 
fines. Salez et poivrez les ceufs et incorporez le persil et le 
fromage. Ajoutez les tranches de rognon et melangez bien. 
Faites fondre le beurre dans une poele. Des qu'il cesse de 
mousser, versez-y Pappareil aux ceufs. Quand Pomelette est 
presque prise, pliez-Ia en deux et faites-la glisser sur un plat 
de service chaud. 

PELLEGRINO ARTUSI 
LA SCIENZA IN CUCINA E L'ARTE DI MANGIAR BENE 



Omelette de foie de lapin ou de levreau 

Vous pouvez remplacer le foie de lapin ou de levreau par deux 
ou trois foies de volatile. 

Pour 2 personnes 



CEufs battus 


A 


Foie(s) de lapin ou de levreau 


1 ou 2 


Fines herbes hachees 


1 cuilleree a soupe 


Sel et poivre blanc 


Lard fondu 


30 g 


Jus de mouton ou fond de viande 
reduit (page 165) 


2 cuillerees a soupe 


Jus de citron 


2 cuillerees a soupe 



Pilez les foies de lapin ou de levreau, et hachez-les tout crus, 
puis pilez-les avec un peu de fines herbes; assaisonnez de sel, 
poivi'e blanc, quatre ceufs, la moitie du lard fondu et, quand le 
tout sera mele, faites votre omelette dans une grande tour- 
tiere avec le reste de lard fondu ; servez avec jus de mouton et 
de citron, surtout qu'elle soit bien cuite et humide. 

PIERRE DE LUNE 
LE NOUVEAU CUISINIER 
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Omelette rouennaise 



Pour 4 personnes 




CEufs 


8 


Sel et poivre 


Beurre 


90 g 


Foies de canard coupes en lamelles minces 


2 


Vin rouge 


17 cl 



Battez les ceufs avec sel et poivre. Chauffez 45 g de beurre 
dans une poele, mettez-y a cuire les ceufs bien battus. Quand 
ils sont pris, posez dessus les foies de canard que vous aurez 
fait cuire pendant 10 minutes dans la moitie du vin rouge. 

Finissez de cuire 1'omelette, pliez-la sur elle-meme, arro- 
sez-la du restant de vin rouge que vous aurez fait bouillir 
pendant quelques minutes avec le reste de beurre. 

MARIE BISSON 
LA CUISINE NOKMANDE 




Omelette Aletti 



Pour 4 personnes 




CEufs 


8 


Beurre 


30 g 


Oignon hache 


Vz 


Paprika 


1 cuilleree a cafe 


Sel 


Creme fraTche epaisse 


2 ou 3 cuillerees a soupe 


Vodka russe 


4 cuillerees a soupe 



Cuire dans la moitie du beurre le demi-oignon hache addi- 
tionne de deux bonnes prises de paprika. Laisser refroidir. 
Melanger au reste de beurre amolli. Passer au tamis. 

Battre separement les blancs et les jaunes d'ceufs. Melan- 
ger. Saler. Faire fondre en poele le beurre de paprika et y 
jeter les ceufs. Faire 1'omelette. Mettre au centre la creme 
fraiche melee du reste de paprika et plier en trois. Faire 
chauffer la vodka, la flamber et la jeter sur 1'omelette. 

ROBERT COURTINE 

MES REPAS LES PLUS &TONNANTS 



Omelette catalane 

Tortilla a la catalana 

La butifarra est une saucisse de pore de Catalogue et des 
Baleares qui rappelle le boudin noir. Elle contient des 
pignons, des graines de cumin, des amandes et de la eannelle 
qui lui donnent un gout tres particulier. La plupart des gens 
aiment mieux la butifarra noire, metis il en existe 4galement 
une variete blanche qui ressemble au boudin blanc. Vous 
pouvez faire cette recette avec du boudin noir ou blanc. 



Pour 4 personnes 
















CEufs battus 














8 


Huile d'olive 

(ou 30 g de saindoux) 






4 


cuillerees 


a soupe 


environ 


Butifarra noire ou blanche, coupee 
en tranches de 1 cm d'epaisseur 








125 


9 



Flageolets sees mis a tremper 
une nuit, egouttes, cuits dans 
de I'eau 2 heures, jusqu'a ce qu'ils 
soient tendres et egouttes a nouveau 



125 g 



Se! 



Dans une grande poele contenant l'huile chaude, faites lege- 
rement dorer les tranches de saucisse. Sortez-les de la poele 
et faites legerement revenir les flageolets. 

Salez moderement les ceufs et ajoutez la saucisse et les 
flageolets. Si besoin est, ajoutez un peu d'huile dans la poele, 
versez-y l'appareU aux ceufs et faites cuire jusqu'a ce que 
1'omelette soit doree au fond. 

Retournez-la pour faire dorer l'autre face. 

VICTORIA SERRA 
TIA VICTORIA'S SPANISH KITCHEN 



Aumelette aux pistaches 

Pour 6 personnes 



CEufs battus 


12 


Pistaches mondees et pilees 


125 g 


Ecorce de citron confite 


125 g 


Sel 


Beurre 


40 g 



Pilez bien les pistaches dans un mortier avec autant d'ecorce 
de citron confite; cela fait, mettez le tout avec vos ceufs 
assaisonnes d'un peu de sel, et les faites cuire dans le beurre 
a l'ordinaire. 

L'ESCOLE PARFAITE DES OFEICIERS DE BOUCHE 
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CEUFS BROUILLES ET OMELETTES 



Omelette irakienne aux noix 

Iraq Walnut Omelette 

Pour 3 ou 4 personnes 



CEufs battus 


6 


Noix hachees menu 


lOOg 


Raisins de Corinthe 


60 g 


Safran en poudre 


2 pincees 


Curcuma en poudre 


2 pincees 


Gboulette hachee 


2 cuillerees a soupe 


Mie de pain emiettee 


4 cuillerees a soupe 


Sel et poivre 


Beurre 


15 a 30 g 



Melangez les noix, les raisins sees, le safran, le curcuma, la 
ciboulette, les miettes de pain, du sel et du poivre avec les 
reufs. Faites fondre 15 g de beurre a feu vif dans une poele. 
Versez le melange aux ceufs. Lorsque l'omelette obtenue est 
ferme et doree sur une face, ajoutez du beurre si besoin est et 
retournez-la pour cuire legerement Tautre cote. 

NARCISSA CHAMBERLAIN 
THE OMELETTE BOOK 



Omelette aux ceufs de cane 
et a la noix de coco 

Telur Dadar Padang 

Cette omelette savoureuse est epaisse et nourrissante et peut 
se manger soit comme plat de resistance, avec du riz et des 
legumes, soit comme repas leger avec une salade. 

Si vous ne trouvez pas d'eeufs de cane, remplacez-les par des 
ceufs de poule. 

Pour 4 personnes 



CEufs de cane 


3 


Noix de coco fraiche 
ou sechee, rapee 


1 a 2 cuillerees a soupe 


Echalotes 


2 


Gousse d'ail 


1 


Piment fort rouge sec epepine 
(ou 1 /2 cuilleree a cafe 
de poivre de Cayenne) 


1 


Eau froide 


1 cuilleree 6 soupe 


Sel 


Huile vegetale 


2 cuillerees a soupe 



Hachez menu les echalotes, Tail et le piment ou, mieux 
encore, pilez-les ensemble. Melangez-les avec la noix de coco 
et l'eau et salez legerement selon le gout. Battez avec les 



oeufs, comme une omelette ordinaire, jusqu'a ce que l'appareil 
soit bien mousseux. 

Faites chauffer l'huile dans un wok ou dans une grande 
poele et versez-la le long des bords, ou inclinez et tournez le 
wok pour bien huiler les parois. Versez l'appareil dans le wok 
chaud que vous faites tourner pour que l'omelette ne soit pas 
trop epaisse au centre. Laissez cuire 2 ou 3 minutes. 

Retournez delicatement votre omelette qui doit etre par- 
faitement ronde et faites-la cuire a feu doux encore 3 ou 
4 minutes jusqu'a ce que le centre, qui est evidemment la 
partie la plus epaisse, soit ferme et que toute la surface soit 
legerement doree. Les bords doivent etre delicatement crous- 
tillants. Servez-la chaude ou froide, coupee en parts triangu- 
lares comme un gateau. 

PETITS PROPOS CULINAIRES 



Omelette Feydeau 



Pour 3 personnes 



CEufs, dont 7 battus et 3 poches 


10 


Champignons de couche blancs et fermes 


500 g 


Sauce Bechamel (page \67) 


60 cl 


Creme fraiche epaisse 


8 cl 


Gruyere et parmesan rapes 


40 g 


Beurre 


150 g 


Petite truffe coupee en julienne (facultatif) 


1 


Sel et poivre 



Parer, laver et eponger les champignons ; les passer au tamis, 
le plus rapidement possible (les eplucher s'ils ne sont pas 
assez blancs). 

Pour la sauce Mornay, require d'un tiers la sauce Bechamel 
diluee avec la creme fraiche. Aj outer presque tout le fromage 
rape ; melanger ; incorporer 50 g de beurre ; passer a 1'etami- 
ne. Ajouter la puree de champignons a 20 cl de sauce Mornay. 
Faire reduire quelques instants en plein feu ; assaisonner et 
passer a l'etamine. Chauffer la puree et lui incoi*porer hoi*s du 
feu 50 g de beurre. 

Preparer une omelette tres moelleuse. La renverser sur 
un plat chaud. L'ouvrir clans toute sa longueur et la fourrer de 
puree de champignons. 

Sur cette omelette ranger les ceufs poches tres moelleux et 
choisis petits. Napper du reste de sauce Mornay additionnee 
d'une julienne de truffe. Saupoudrer de parmesan rape; faire 
vivement gratiner. 

PROSPER MONTAGNE 
NOUVEAU LAROUSSE GASTRONOMIQUE 
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Omelette au brocciu et a la menthe 

Le brocciu est un fromage frais corse au lait de brebis, appele 
brousse sur le continent. 



Pour 2 personnes 




CEufs 


4 


Brocciu 


150 g 


Feuilles de menthe sauvage 
coupees en 4 


3 ou 4 


Sel et poivre 


Beurre (ou 2 cuillerees a soupe d'huile) 


30 g 



Travaillez a la fourchette le brocciu. Battez les ceufs auxquels 
vous aurez incorpore les feuilles de menthe sauvage coupees 
en quatre, du sel et du poivre. Bien melanger le tout avant de 
cuire votre omelette. 



MARIA NUNZIA FIUPPINI 
LA CUISTNE CORSE 



Symphonie cl'oeufs 

Pour faire cuire des ceufs durs et poches, reportez-vous aux 
explications donnees aux pages 24 et 26. Pour faire la sauce 
tomate d'accompagnement, pelez, ipepinez et concassez 500 g 
de tomates Men mures puis faites-les rMuire a la consistance 
d'une puree assez epaisse sur feu modire en les assaisonnant 
selon le gout de sel t de poivre et dlierbes. 

Pour 4 personnes 



CEufs 


14 


Beurre 


50 g 


Sel et poivre 


Sauce tomate 



Faire cuire 2 ceufs durs et les hacher finement. Pocher 4 ceufs 
et les tenir au chaud. Faire 4 petites omelettes de 2 ceufs, tres 
minces, les tapisser d'ceufs durs haches et placer au centre un 
ceuf poche. Rabattre les bords et faire glisser dans une 
assiette chaude. Servir avec ces omelettes une bonne sauce 
tomate tres chaude. 

EUGfiNIE BRAZIER 
LES SECRETS DE LA MfiRE BRAZIER 



Omelettes farcies a la Suisse 

Vous pouvez les paner et les faire griller de leur long, 
faire f rire panees a l'ceuf . 

Pour 6 personnes 



ou les 



CEufs battus 


7 


Creme fraiche epaisse 


15 cl 


Set 


Beurre 


125 g 


Tranches epaisses de pain btanc 
debarrassees de la croute et 
coupees dans le sens de la longueur 


3 


Jaunes d'ceufs battus 


2 


Parmesan rape 


15g 


Farce a I'oseilh: 


Oseille equeutee et ciselee 


250 g 


Beurre 


30 g 


Creme fraiche epaisse 


10 cl 


Sel 


Parmesan rape 


45 g 


Mie de pain emiettee 


100 g 


Jaunes d'ceufs durs haches 


3 



Vous faites sept omelettes avec les ceufs battus et 3 a 4 
cuillerees de creme fraiche (dans 30 g de beurre prealable- 
ment chauffe); assaisonnez, un peu de sel, vous les faites 
minces et larges. 

Pour la farce, vous faites fondre l'oseille dans le beurre 
jusqu'a ce qu'elle soit reduite en puree. Vous ajoutez la 
creme, vous salez et vous faites legerement epaissir a feu 
doux. Cette farce d'oseille a l'ordinaire etant finie, vous y 
mettez dedans le parmesan rape, la mie de pain bien fine, les 
jaunes d'ceufs durs haches, et melez bien le tout ensemble. 

Vous etendez six omelettes sur une serviette et les farcis- 
sez dessus avec la moitie de la farce et les roulez; etant 
roulees, vous avez un plat selon la grandeur que vous voulez; 
vous avez des temoins de pain longs que vous faites frire a 
Tordinaire (dans 60 g de beurre). 

Vous les trempez d'un cote et les mettez attachees sur le 
bord du plat, il f aut les tremper dans l'ceuf battu, ensuite vous 
arrangez vos omelettes coupees en deux dans le fond du plat, 
vous y mettez le reste de farce dans les intervalles et dessus, 
avec le reste de creme. 

Vous mettez Tomelette sans farce par-dessus et la panez 
de pannesan, arrosez du reste de beurre, et la mettez au four 
(prechauffe a 180°, 4 au thermostat) une demi-heure; etant 
cuite et de belle couleur, servez chaude. 

LOUIS AUGUSTE DE BOURBON 
LE CUISINIER GASCON 
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CEUFS BROUILLES ET OMELETTES 



Omelette aux ceufs crus 

Dans sa simplicity cette omelette est une des plus raffinees 
que nous connaissions. 



Pour 4 personnes 




CEufs 


8 


Jaunes d'ceufs 


3 


Sel et poivre 


Beurre 


50 g 


Cibouiette ou cresson haches 


1 cuilleree 6 soupe 



Battez les ceufs, salez et poivrez. Coulez le tout dans une 
poele ou vous aurez prealablement fait chauffer le beurre. 
Bougez votre omelette doucement et quand elle est presque 
cuite recouvrez-la avec les jaunes d'ceufs crus auxquels vous 
aurez melangez la cibouiette finement hachee. 
Pliez en deux, servez. 

FREDERICK ELLES ET SACHA SOSNO 
99 OMELETTES ORIGINALES 




Gateau de Crespeus 

Ce pain d'omelettes superposees exige une certaine organisa- 
tion. Preparez les cinq appareils de base et la puree d'oseille 
et alignez-les dans des terrines pres de votre cuisiniere. 
Avant de les cuire, mettez cinq assiettes (ou deux grands 
plats) en file de maniere a pouvoir empiler separement les 
omelettes de saveurs differentes. Ayez une spatule souple 
sous la main au cas ou une omelette attacherait (si cela 
arrivait — et meme si vous reussissiez & la retourner et que 
votre poele ait Fair propre — enduisez bien la poele de sel 
avant de faire la suivante). 

Pour la cuisson, comptez une cuilleree a soupe environ 
d'huile d'olive par omelette et rechauffez toujours la poele 
quelques secondes avant de commencer la suivante. Elles 
doivent avoir de 0,5 a 1 cm d'epaisseur, selon Tingredient de 
base (eelles aux courgettes et aux epinards seront plus 
epaisses que eelles aux olives ou aux champignons, Tappareil a 
la tomate off rant plus de souplesse). Une salade de concom- 
bres avec une sauce a la creme fraiche et au citron aromatisee 
d'aneth constitue un accompagnement exquis. 



Pour 12 a 15 personnes 



CEufs legerement battus 


20 environ 


Petites courgettes fermes, parees 
et grossieremenf rdpees 
ou coupees en julienne 


500 g 


Sel 


Huile d'olive 


10 cl 


Fleurs de marjolaine fraiche 
hachees menu (ou Vz cuilleree 
a cafe d'origan frais emiette) 


1 cuilleree a cafe 


Oignon coupe en 2 et emince 


1 


Poivron (variete italienne allongee si possible) 
coupe en 2 dans le sens de la longueur 
et emince dans le sens de la largeur 


100 6 125 g 


Tomates mures et fermes, pelees, 
epepinees et concassees 


2 


Grosse gousse d'ail ecrasee, 
pelee et emincee 


1 


Sucre en poudre 


1 /2 cuilleree a cafe 


Poivre de Cayenne 


Epinards equeutes 


500 g 


Champignons fermes, coupes en lamelles 


125g 


Beurre 


30 g 


Poivre 


Oseille equeutee en tirant les tiges 
vers le haut pour arracher en meme 
temps les veines filandreuses 


300 g 


Olives noires au nature! (sans vinaigre) 
denoyautees et concassees 


175a 200g 


Creme fraiche epaisse 


15cl 



Commencez par preparer les appareils de base. Dans une 
terrine, faites degorger les courgettes disposees en couches 
saupoudrees de sel pendant 30 minutes environ. Pressez la 
masse et serrez-la pour bien 1'exprimer. Versez-la dans un 
tamis et pressez-la fermement entre les mains a plusieurs 
reprises pouj' lui faire rendre le plus de liquide possible. 
Faites revenir ces courgettes dans 2 cuillerees a soupe d'huile 
d'olive a feu relativement vif, en remuant regulierement, 
pendant 6 ou 7 minutes. Hors du feu, ajoutez la marjolaine. 

Faites fondre l'oignon et le poivron dans 3 cuillerees a 
soupe d'huile d'olive, a feu doux, en remuant regulierement, 
de 10 a 15 minutes. Ajoutez les tomates, Tail, le sucre et une 
petite pincee de Cayenne. Secouez cet appareil pendant une 
minute a feu vif puis faites-le mijoter 15 minutes environ, en 
le secouant de temps en temps. Deux minutes avant la fin, 
mettez a feu vif et secouez jusqu'a evaporation du liquide. 

Faites blanchir les epinards dans une grande quantite 
d'eau bouillante salee de 2 a 3 minutes seulement. Egouttez- 
les, rafraichissez-les a l'eau froide, exprimez-les plusieurs fois 
entre les mains et hachez-les. Pour leur donner plus de 
saveur, vous pouvez les faire revenir au beurre. 
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Salez et poivrez les champignons et faites-les revenir dans 
15 g de beurre, a feu vif et en secouant souvent la casserole, 
jusqu'a ce qu'ils aient entierement reabsorbe leur eau (3 ou 
4 minutes — ou plus, selon les dimensions de la casserole). 

Taillez 1'oseille en chiffonnade et faites-la directement 
fondre avec du sel dans 15 g de beurre, a feu doux, en 
remuant de temps en temps, de 20 a 30 minutes environ, 
jusqu'a ce qu'elle ait evapore son eau et reduit en pur&e. 

Poivrez les ceufs (pas de sel — ou tres peu). Faites deux 
omelettes avec chaque appareil — courgettes, tomates, epi- 
nards, champignons, olives — en commengant par mettre la 
moitie de chaque appareil dans une assiette a soupe et en le 
liant avec une quantite suf fisante d'ceuf s : les courgettes en 
absorberont peu — l'equivalent de moins d'un ceuf par 
omelette; les tomates absorberont environ le double des 
courgettes, etc. Salez chaque appareil, sans oublier qu'ils ont 
deja ete assaisonnes — vous n'aurez peut-etre a saler que les 
epinards. Prenez une poele de 18 cm de diametre. Le reste 
d'huile d'olive devrait suffire pour la cuisson. 

Decoupez deux ronds de papier sulfurise aux dimensions du 
fond et du haut d'un moule a charlotte de 2,25 litres ou d'une 
cocotte ronde en fonte emaillee de 18 cm environ de diametre. 
Beurrez genereusement le moule et les deux cotes d'un des 
ronds que vous pressez delicatement contre le fond du moule, 
sans laisser de bulles d'air et en collant bien les bords pour 
que Pceuf ne puisse pas couler dessous. 

Fouettez la puree d'oseille avec la creme fraiche et le reste 
d'ceuf s battus, en ajoutant des ceufs si besoin est. Cet appareil 
doit en contenir l'equivalent de cinq. Salez et poivrez. 

Versez une petite louche de creme d'oseille au fond du 
moule et empilez vos omelettes cuites, en alternant couleurs 
et parfums, en les pressant delicatement pour les mettre en 
place et en les separant d'un peu de creme d'oseille. Versez 
une quantite suffisante de creme d'oseille pour immerger a 
peine les omelettes, tapotez le fond du moule sur une table 
couverte de deux torchons plies pour amortir le choc, de 
maniere a bien mettre le gateau en place et a chasser les 
bulles d'air qu'il pourrait contenir et ajoutez de la creme 
d'oseille si besoin est pour que l'omelette du haut soit juste 
couverte (s'il vous en reste, vous pouvez la faire cuire a part 
dans un petit moule beurre). Beurrez l'autre rond de papier et 
appliquez le cote beurre contre la surface du gateau. 

Placez le moule dans un plat a four contenant de 1'eau 
bouillante de maniere qu'il soit immerge aux deux tiers de sa 
hauteur et faites cuire au four prechauffe a 190° (5 au 
thermostat) pendant 45 minutes environ — en vous assurant 
que le milieu du gateau est ferme et elastique au toucher 
avant de le sortir du four. Laissez-le refroidir 1 heure envi- 
ron, jusqu'a ce qu'il soit juste tiede. Otez le papier de la 
surface, passez une lame de couteau entre la paroi du moule et 
le gateau et demoulez sur un plat de service (en le renversant 
sur le moule et en retournant le tout). Si vous ne voulez pas 
servir ce gateau immediatement, couvrez-le d'une pellicule de 
matiere plastique pour le proteger du contact de Pair et 
gardez-le au refrigerateur. 

Juste avant de servir, decorez simplement avec une cou- 



ronne de persil hache ou de fines herbes et une rosace de 
tomate finement emincee au centre, par exemple. Des olives 
noires denoyautees et coupees en rondelles ou des jaunes 
d'ceufs durs haches feront egalement une belle garniture. 
Coupez le gateau en tranches de 1 cm d'epaisseur environ et 
mettez-les sur des assiettes a Paide d'une spatule. 

RICHARD OLNEY 
SIMPLE FRENCH FOOD 




Omelettes fourrees a la cervelle 

Frittata ripiena alle cervellate 

Pour 8 6 10 personnes 
CEufs battus 
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Cervelle de veau ou 2 d'agneau 
mises a degorger, debarrassees des 
membranes, pochees 10 minutes dans un 
court-bouillon (page 167) et emincees 



Sel et poivre 


Parmesan rape 


125 g 


Persil hache 


1 cuilleree a soupe 


Basilic hache menu 


2 cuillerees a soupe 


Mie de pain mise a tremper 

dans de I'eau, exprimee et emiettee 


125 g 


Beurre ou 12cl d'huile d'olive 


125 g 


Petits pois cuits 


40 g 



Champignons (cepes de preference) 
eminces et passes au beurre, ou 100 g 
de mozzarello emincee et 4 ceufs durs 
coupes en quartiers 



25 g 



Battez les ceufs avec du sel, du poivre, le fromage rape, le 
persil, le basilic et la mie de pain. 

Dans une tres grande poele de la meme taille que votre 
plat de service, faites chauffer la moitie du beurre ou de 
Phuile et versez-y la moitie des ceufs battus. Quand l'omelette 
est presque prise, dressez-la sur le plat de service et prepa- 
rez-en une deuxieme de la meme maniere. 

Disposez la cervelle emincee, les petits pois et les cepes 
(pendant la saison) ou la mozzarella et les ceufs durs sur la 
seconde omelette, dans la poele. Couvrez avec la premiere 
omelette, cote cuit vers le haut, et faites cuire a feu doux 
jusqu'a ce que les deux omelettes se soient soudees autour de 
la garniture. Renversez sur le plat de service, parez avec un 
couteau et servez. 

IPPOUTO CAVALCANTI, DUCA DI BUONVICINO 
CUCINA TEORICO-PRATICA 
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CEUFS BROUILLES ET OMELETTES 



Omelette aux courgettes 

Pour 4 personnes 



CEufs 




6 


Courgettes pelees, la moitie 
en des, I'autre en rondelles 


co u pee 


175g 


Sel et poivre 


Huile, ou 60 g de beurre 




4 cuillerees 6 soupe 


Persil hache 




2 cuillerees a cafe 


Gousse d'ail hachee 




1 


Sauce tomate (page 167) 




16 cl 



Battre les ceufs en les assaisonnant de sel et de poivre et en 
leur ajoutant des courgettes en des (pelees, detaillees en 
morceaux carres, sautees a la poele a l'huile (ou dans 15 g de 
beurre) et une petite cuilleree de persil hache. 

Avec la moitie de ces ceufs, faire une omelette plate. 
Mettre cette omelette sur un plat rond. La recouvrir avec les 
courgettes en rondelles sautees a l'huile (ou au beurre) 
additionnees, en fin de cuisson, de persil et d'ail hache. 

Faire une deuxieme omelette plate avec le restant des 
ceufs. Mettre cette omelette sur la premiere. Entourer d'un 
cordon de sauce tomate. 

PROSPER MONTAGNE ET DR. GOTTSCHALK 
MON MENU - GUIDE D'HYGIENE ALIMENTAIRE 



CEufs a I'intrigue 

Pour 8 a 10 personnes 



CEufs, dont 6 poches 




24 


Creme fraiche 




30 cl 


Sel et poivre 


Ctboules hachees menu 




60 g 


Fines herbes hachees 




30 g 


Beurre 




60 g 


Gruyere coupe en morceaux 


100 g 


Anchois dessales, leves 
rinces et coupes en des 


en filets, 


4 


Fromage rape (gruyere 
ou parmesan, par exem 


pie) 


15g 


Jus de citron 




2 cuillerees a soupe 



Mettez dans un plat une douzaine et demie d'ceufs cms; 
battez-les bien avec la creme fraiche, sel, poivre, ciboules, 
fines herbes ; mettez la moitie du beurre dans une tourtiere 
sur un petit feu ; etant chaud mettez-y la troisieme partie des 
ceufs que vous aurez battus; quand ils seront a demi cuits, 
faites un lit de morceaux de gruyere, anchois par morceaux, 
trois ceufs poches a 1'eau. 

Remettez encore par-dessus un tiers des ceufs battus, et 
couvrez la tourtiere; ces ceufs cms etant un peu cuits, faites 
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un autre lit de gruyere, anchois, ceufs poches, mettez le reste 
des ceufs cms. 

Quand la couche superieure d'ceufs cms est presque prise, 
parsemez de beurre, saupoudrez de fromage et faites bien 
cuire et bien colorer (au four prechauffe a 200°, 6 au 
thermostat) 10 minutes, et servez avec jus de citron. 

PIERRE DE LUNE 
LE NOUVEAU CUISINIER 



CEufs en fricassee 

Ovi alia fracasse 

Pour faire le fumet de poisson, prenez des teles, des aretes et 
des parures de poisson, un bouquet garni et un petit oignon, 
couvrez d'eau et laissez fremir 30 minutes. Passez le fumet 
obtenu avant de I'utiliser. 

Pour 8 6 10 personnes 



CEufs battus 




20 


Mie de pain rassis 




250 g 


Lait ou fumet de poisson 




50 cl 


Sei et poivre 


Beurre 




100 g 


Sauce d I'ceuf: 


CEufs 




8 


Sel 


Persil hache 


1 cuilleree a 


soupe 


Marjolaine hachee 


1 cuilleree 


a cafe 


/'-■■!'-.■ ■■{;-. ,-|iron rape 


1 cuilleree 


a cafe 


Jus de citron 


1 cuilleree a 


soupe 


Lait ou fumet de poisson 




25 cl 



Faites cuire le pain dans le lait ou dans le fumet en remuant 
jusqu'a obtention d'une puree. Ajoutez les ceufs battus, 
assaisonnez et melangez intimement. Dans une poele ou dans 
un plat a four de 30 cm de diametre contenant le beurre 
fondu, versez cet appareil et laissez-le cuire jusqu'a ce que le 
dessous soit pris — c'est-a-dire jusqu'a ce que l'omelette 
glisse dans la poele quand vous la secouez. Faites-la cuire 
encore quelques minutes au four prechauffe a 180° (4 au 
thermostat) jusqu'a ce qu'elle soit prise au centre. Renversez- 
la et coupez-la en petits carres ou en rubans que vous dressez 
sur un plat de service chaud. 

Fouettez tous les ingredients de la sauce ensemble et 
versez-les dans une casserole. Faites cuire a feu doux, 
directement ou au-dessus d'une casserole d'eau bouillante, 
sans cesser de fouetter, jusqu'a ce que la sauce prenne une 
consistance cremeuse. Versez-la sur l'omelette et servez. 

IPPOLITO CAVALCANTI, DUCA DI BUONVICINO 
CUCINA TEORIC0-PRATICA 



Omelette au four (epinards, oseille) 

Pour 4 personnes 



CEufs 






5 


Oseille 






100 g 


Epinards 






100 g 


Beurre 






50 g 


La it 






17 cl 


Pain rassis emiette 






50 g 


Creme fraiche epaisse 






8 cl 


Sel 


w 


cuilleree 


a cafe 


Poivre du moulin 



Separez les blancs des jaunes. Epluchez et lavez Poseille et les 
epinards. Mettez le beurre dans la poele, jetez-y les legumes 
haches grossierement. Faites cuii*e 4 minutes environ, sans 
eau, a feu tres doux. 

Faites bouillir le lait; jetez-y le pain rassis et retirez du feu 
pour laisser gonfler. 

Dix minutes apres, incorporez les jaunes d'ceufs en melan- 
geant bien, puis ajoutez les epinards, l'oseille et la creme 
fraiche. Melangez bien le tout avec le sel et 4 tours de moulin 
a poivre. Mettez une pincee de sel dans les blancs d'ceufs et 
montez-les en neige. Ajoutez-les au melange en battant, sans 
tourner. Prenez un plat allant au four ayant des bords d'au 
moins 5 cm de haut, beurrez-le legerement, versez-y le 
melange. Mettez au four (prechauffe a 220°, 7 au thermostat) 
pendant 20 minutes. Servir tout de suite. 

FREDERICK ELLES ET SACHA SOSNO 
99 OMELETTES ORIGINALES 



Gratin d'anneaux d'omelette fourree 

Anemole 
Pour 4 6 6 personnes 



CEufs battus avec ck 


sel et du 


poivre 


6 


Saindoux 






75 g 


Provolone rdpe 






60 g 


Sucre en poudre 






1 cuilleree a soupe 


Garniture : 


Ricotta 






125 g 


Sucre en poudre 






1 cuilleree a soupe 


Sel et poivre 


Provolone rape 






75 g 


Jaunes d'ceufs 






2 ou 3 



Faites fondre un peu de saindoux dans une assez grande 
poele. Quand il est chaud, versez une petite louche d'ceufs 
battus et tournez la poele dans tous les sens de maniere a en 



couvrir tout le fond pour former une omelette fine comme une 
crepe. Continuez a tourner sur le feu pour que l'omelette soit 
rapidement cuite. Sans cuire l'autre face, glissez-la sur un 
plan de travail. Preparez d'autres omelettes (six environ en 
tout) avec le reste d'ceufs de la meme facon. 

Melangez les ingredients de la garniture. Enduisez-en les 
omelettes, roulez-les et coupez-les en anneaux de 2,5 cm. 
Saupoudrez le fond d'un plat a gratin peu profond et graisse 
de la moitie du fromage rape et d'un peu de sucre, rangez-y 
les anneaux, cote coupe vers le haut, et parsemez-les du reste 
de fromage rape et de sucre. Faites cuire au four prechauffe a 
220° (7 au thermostat) pendant 10 minutes, jusqu'a ce que la 
surface soit croustillante. 

IPPOUTO CAVALCANTI, DUCA DI BUONVICINO 
CUCINA TEORICO-PRATICA 



Omelette a la gendarme 

Pour 4 personnes 



CEufs, dont 4 battus et 2 avec 
les jaunes separes des blancs 


6 


Oseille hachee menu et fondue 
dans 30 g de beurre 


250 g 


Beurre 


60 g 


Creme fraiche epaisse 


4 cuillerees a soupe 


Mie de pain emiettee 


50 g 


Parmesan rape 


50 g 


Sel et poivre 


Pain coupe en filets et frit 


125 g 



Ayez un petit ragout de farce d'oseille bien fini et bien lie 
(avec les deux jaunes d'ceufs battus avec la creme); ajoutez-y 
du parmesan rape et de la mie de pain (en reservant 2 cuille- 
rees a soupe environ de chaque). 

Faites une omelette naturelle, un peu mince (dans 15 g de 
beurre avec la moitie des ceuf s assaisonnes) ; dressez-la dans 
le plat ; mettez dessus le ragout de farce ; couvrez avec une 
autre omelette (faite avec le reste d'ceufs dans 15 g de 
beurre) ; garnissez tout autour avec les filets de pain frit que 
vous collez avec du blanc d'ceuf, de fagon que les deux 
omelettes n'en fassent qu'une, sans que Ton voie la farce. 

Arrosez le dessus avec le reste de beurre (fondu); panez 
avec le reste de mie de pain et de parmesan; faites prendre 
couleur au four (prechauffe a 230°, 8 au thermostat pendant 
5 minutes environ). 

MENON 
LES SOUPERS DE LA COUR 
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CEUFS BROUILLES ET OMELETTES 



Pain d'ceuf a la fermiere 

Pour 6 6 8 personnes 



CEufs 


8 


Caroltes 


90 g 


Navets 


90 g 


Petits pois ecosses 


90 g 


Haricots verts 


90 g 


Pommes de terre epluchees 


90 g 


Beurre 


30 g 


Sel et poivre 


Sucre en poudre 


Vz cuilleree 6 cafe 


Muscade rapee 


Bechamel (poge 167) 


15 cl 


Creme fraiche epaisse 


30 cl 



Preparer la garniture de legumes, le tout taille en petites 
rondelles minces de la dimension de pieces de 50 centimes, les 
faire cuire 15 minutes avec le beurre, sel et le sucre, dans une 
casserole hermetiquement fermee. Les legumes nouveaux 
cuisent tres bien ainsi, dans leur vapeur, sans liquide. 

Pendant ce temps, casser et battre comme pour une 
omelette les ceufs entiers avec sel, poivre et muscade; y 
melanger la bechamel et 15 cl de creme; faire cuire ces ceufs 
dans un moule a timbale beurre place au bain-marie au four 
(prechauffe a 180 °, 4 au thermostat) pendant 15 a 18 minutes. 
Demouler ensuite sur un plat rond, napper du reste de creme 
legerement salee et y disposer autour des bouquets de la 
jardiniere cuite au beurre. 

LE CORDON BLEU 



CEufs a la parmesane 

Vous pouvez remplacer le parmesan rape par du gruyere. 

Pour 3 personnes 



CEuis 


7 


Beurre 


30 g 


Sel et poivre 


Creme epaisse 

ou bechamel (page 167) 


2 cuillerees a soupe 


Parmesan rape 


75 g 


Sauce tomate (poge 167) 


30 cl 


Glace de viande ou fond 
de veau reduit (page 165) 


2 cuillerees a soupe 



Dans une casserole proportionnee a la quantite d'ceuf s neces- 
saires, etaler du bout des doigts une couche de beurre mou, au 
fond et autour, y casser ensuite les ceufs a raison de deux par 
personne, saler, poivrer et ajouter la creme epaisse ou la 



bechamel legere. Placer la casserole au bain-marie et tourner 
les ceufs avec un petit fouet, jusqu'a ce qu'ils deviennent 
comme une creme, mais avant qu'ils soient tout a fait assez 
cuits pour etre servis, les retirer du bain-marie et y melanger 
50 g de parmesan rape; puis y casser dedans Pceuf cru. 

Avec cette composition, remplir des moules a baba beurres 
et les mettre au bain-marie dans le four (prechauffe a 200°, 
6 au thermostat) avec un doigt d'eau bouillante dans le 
bain-marie; les y laisser prendre absolument comme une 
creme renversee, ce qui demande 3 a 4 minutes. 

Demouler alors ces petits moules sur un plat rond chaud et 
les arroser de la sauce tomate additionnee de jus de veau ou 
de glace de viande. Semer dessus l'ensemble le reste de 
parmesan rape. Un quart d'heure suffit pour confectionner ce 
plat d'ceuf s. 

LE CORDON BLEU 



Les oeufs poupette 



Pour 6 personnes 



CEufs 


6 


Lard de poitrine 


75 g 


Petit oignon 


1 


Beurre 


60 g 


Farine 


1 cuilleree a soupe 


Tomates pelees, epepinees 
et passees a (a moulinette 


2 


Fond de volaille ou de veau (page 165) 


30 cl 


Sel et poivre 


Thym 


Lait bouilli tiede 


30 cl 



En premier, faites la sauce de la maniere suivante: prenez le 
lard de poitrine, enlevez-lui la couenne et passez-le quelques 
instants a l'eau bouillante. Puis, coupez-le en petits des et 
epluchez le petit oignon. Cela fait, mettez dans une casserole 
la moitie du beurre, et quand il est bien chaud ajoutez le lard 
en petits morceaux et Toignon, en toumant vivement jusqu'au 
moment ou le tout prend couleur. Saupoudrez alors avec la 
farine et tournez bien encore pour cuire cette premiere 
preparation. Incorporez alors la chair des tomates. Mouillez 
avec le bouillon afin d'obtenir une sauce lisse, presque liquide 
et legerement cremeuse. Salez, poivrez et mettez un peu de 
thym. Laissez cuire sur un feu doux, recouvert d'une plaque 
amiante, pendant 25 minutes environ. 

Prenez alors les ceufs et le lait bouilli tiede et battez bien le 
tout. Ajoutez le reste de beurre, salez, poivrez et battez bien 
a nouveau, sur un feu tres doux avec plaque d'amiante, 
jusqu'au moment ou le liquide devient mousseux. Versez ces 
ceufs battus avec du lait dans des petits pots allant au feu et 
mettez a cuire au four (prechauffe a 190°, 5 au thermostat), 
au bain-marie, pendant une bonne vingtaine de minutes. 
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Quand le contenu des petits pots est cuit, les retirer du 
four, les laisser refroidir puis les demouler. Disposez au 
mieux ces « cremes renversees » sur un plat chaud et versez 
dessus, a travers un tamis, la sauce, qui, compte tenu des 
temps de cuisson indiques, sera terminee et bien chaude. 
Servez alors sans attendre. 

CAROLINE MIQUEL 
LES BONNES RECETTES DE TANTE CAROLINE 



CEufs moules aux anchois 

Anjovismunahyydyke 

Vous pouvez confectionner ce plat avec des sprats, du hareng 
fume ou des filets de kippers. 

Pour 4 personnes 



CEufs 


6 


Filets d'anchois 


12 


Loit 


50 cl 


Sel et poivre 



Faites chauffer le lait presque jusqu'a ebullition puis enlevez- 
le du feu et laissez-le tiedir. Pendant ce temps, remuez 
doucement les ceufs avec une fourchette en les assaisonnant 
legerement et melangez-les avec le lait. Remuez doucement 
cet appareil sans le battre. 

Disposez les filets d'anchois au fond d'un plat a four 
beurre, versez l'appareil par-dessus et faites-le cuire au 
bain-marie, au four prechauffe a 200° (6 au thermostat) 
pendant 40 minutes, jusqu'a ce qu'il soit consistant. 

ALAN DAVIDSON 
NORTH ATLANTIC SEAFOOD 



La timbale de la Mere Poustiquet 

Chaude ou froide, hiver comme ete, je me laisse manger, car 
de jambon, d'ceufs et de creme fraiche, je suis fabriquee. 



Pour 6 personnes 




CEufs 


6 


Jambon 


200 g 


Creme fraiche epaisse 


25 cl 


Gruyere rape 


4 cuillerees a soupe 


Sel et poivre 



Prendre trois ceufs et les faire durcir comme a 1'ordinaire. 
Puis les faire refroidir sous un filet d'eau froide et les ecaler. 
Cela fait, les couper en petits des et les reserver. Prendre 
alors le jambon et le couper egalement en petits des. Puis 
melanger les ceufs durs et le jambon avec la creme fraiche 



ainsi que le gruyere rape. Battre ensuite, en omelette, les 
trois ceufs crus et les incorporer au premier melange. Saler et 
poivrer un peu (si on a utilise du jambon de campagne, ce 
dernier peut etre sale). 

Cette preparation faite, le melange bien realise, en remplir 
six petits pots beurres et faire cuire au four (prechauffe a 
190°, 5 au thermostat), 20 minutes au bain-marie. Servir 
directement dans les petits pots, bien chauds. 

CAROLINE MIQUEL 
LES BONNES RECETTES DE TANTE CAROLINE 



Creme d'ceufs au pate de soja 

KOya Mushi 

Le mitsuba est du trefle, herbe legerement amere dont on fait 
des salades et des soupes. Le dashi est un fond de bouillon 
japonais, generalement a base d'algues comestibles et de 
bonite s4chee, qui se vend sous forme de poudre instantane'e. 
Vous trouverez ces ingredients f de m,eme que le tofu (pdte de 
soja), le sake (vin de riz) et le yurine (racine de lis) dans les 
epiceries asiatiques. 

Pour 6 personnes 

CEufs legerement battus 6 



Tofu egoutte et coupe en carres 
de 5 cm de cote 



500 g 



Sel 



Coquilles Saint-Jacques sorties 
de leurs coquilles 



12 



Sak6 (facultatif) 



2 cuillerees a soupe 



Gros champignons equeutes 



Yurine separe en segments 
et blanchi a I'eau salee 
pendant 5 minutes (facultatif) 



Doshi ou fond de volaille (page 165) 



,5 litre 



Epinards, mitsuba ou cresson 
grossierement haches 



60 g 



Disposez le tofu au fond de six cassolettes. Salez les coquilles 
Saint-Jacques et arrosez-les de sake, selon le gout. Placez-les 
sur le tofu, avec les champignons et le yurine. 

Faites chauffer le dashi et melangez-le intimement avec 
les ceufs. Passez cette preparation et versez-la delicatement 
dans les cassolettes. Faites cuire dans un moule contenant de 
l'eau bouillante jusqu'a mi-hauteur des parois des cassolettes, 
au four prechauffe a 180° (4 au thermostat), pendant 15 minu- 
tes. Ajoutez les legumes en les enfon^ant delicatement dans 
la preparation. Remettez au four et laissez cuire encore une 
vingtaine de minutes, jusqu'a ce que la preparation soit 
consistante. Servez chaud. 

PETER ET JOAN MARTIN 
JAPANESE COOKING 
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CEUFS BROUILLES ET OMELETTES 



Polenta au jambon 
et aux ceufs battus 

Polenta pastizada con prosciutto e uova battute 

Pour preparer la polenta, portez 1 litre d'eau salee a ebulli- 
tion. Versez progressivement 500 g de semoule de mais jaune, 
sans cesser de remuer avec une cuillere en bois. Remuez sur 
feu doux pendant 30 minutes au moins, en delayant la 
preparation avec de Veau bouillante si elle devient trop 
compacte. La polenta est cuite quand elle est assez elastique 
et se detache facilement des parois de la casserole. 



Pour 6 personnes 




CEufs battus avec du sel et clu poivre 


12 


Semoule de mais jaune cuite en polenta 


500 g 


Jambon fume cutt ou cru 
coupe en petits morceaux 


300 g 


Pcrmesan rape 


150g 


Beurre en copeaux 


50 g 



Mettez la polenta sur une table ou sur une plaque de marbre 
humide. Avec une lame de couteau que vous trempez regulie- 
rement dans de 1'eau bouillante, etalez-la sur 1 cm d'epaisseur 
environ. Laissez-la refroidir puis coupez-la en rubans dans le 
sens de la largeur. 

Beurrez un grand plat a four peu prof ond et disposez-y les 
rubans de polenta en couches, d'abord dans le sens de la 
longueur puis dans le sens de la largeur, en couvrant chaque 
couche de morceaux de jambon, de fromage rape, de copeaux 
de beurre et d'ceuf battu et en terminant seulement par du 
fromage rape et des copeaux de beurre. 

Faites cuire au four prechauffe a 220° (7 au thermostat) 
15 minutes environ. Servez le reste de fromage rape a part. 

LUIGI CARNACINA ET VINCENZO BUONASSISI 
rL LIBRO DELLA POLENTA 



CEufs frais souffles avec ou sans jambon 

Pour 6 personnes 



CEufs 


6 


Lent 


20 cl 


Mie de pain rassis 


30 g 


Sel et poivre 


Muscade rap6e 


Beurre (ou 20 g de beurre 
et 10 c! de creme fraiche) 


50 g 


Jambon hache menu (facultatif) 


75 g 



Faire durcir trois ceufs; chauffer le lait; y emietter la mie de 
pain rassis; la detremper en pate. 

ficailler les ceufs durcis, les couper en quatre dans le sens 



de la longueur. Mettre les jaunes dans un bol et former avec 
les blancs une etoile dans le fond d'un plat creux allant au 
four. Ecraser les jaunes durs, y ajouter la mie de pain 
trempee et trois jaunes d'eeufs cms; sel, poivre, noix de 
muscade; 30g de beurre fondu ou la creme; le jambon, hache 
menu. Battre les trois blancs en neige, les meler a la farce et 
verser sur Tetoile dans le plat. Semer les 20 g de beurre en 
menus morceaux sur le dessus et mettre au four (prechauffe a 
220°, 7 au thermostat) de 15 a 20 minutes. Servir quand le 
souffle est bien monte, sans attendre. 

EDOUARD M. NIGNON (REDACTEUR) 
LE LIVRE DE CUISINE DE L'OUEST-ECLAIR 




Tripes dorees 

Golden Tripe 

Pour preparer le court-bouillon, faites fremir 1,25 litre d'eau 
avec un oignon piqui de 2 clous de girofle, 2 branches de 
celeri, une carotte, un bouquet garni et 8 grains de poivre 
pendant 30 minutes. Passez le bouillon avant de Vutiliser. 

Pour 6 personnes 



CEufs 




4 


Tripes 




1 kg 


Court-bouillon (page 167) 


75 cl 


Gousse d'ail pilee 




1 


Persil hache menu 




6 a 8 cuillerees a soupe 


Huile d'olive 




4 cuillerees a soupe 


Lard hache menu 




125 g 


Oignon emince 




1 


Sel et poivre 


Parmesan fraichement 


rape 


5 cuillerees 6 soupe 



Couvrez les tripes de court-bouillon et faites-les mijoter a 
couvert pendant 1 heure, jusqu'a ce qu'elles soient tendres. 
figouttez-les en reservant le bouillon de cuisson et coupez-les 
en morceaux de 4 cm de cote. Faites dorer Fail avec le persil 
dans 2 cuillerees a soupe d'huile d'olive. Enlevez cette persil- 
lade avec une ecumoire. 

Ajoutez le reste d'huile et faites revenir le lard et 1'oignon 
jusqu'a ce que Toignon soit tendre. Ajoutez la persillade et les 
tripes. Salez et poivrez. Laissez fremir 2 ou 3 minutes. 

Mouillez avec 15 cl du bouillon reserve, couvrez et faites 
mijoter 30 minutes environ a feu doux. Juste avant de servir, 
battez les ceufs avec le fromage, versez-les sur les tripes, 
remuez legerement et laissez cuire 1 ou 2 minutes environ, 
jusqu'a ce que les ceufs soient juste pris. La preparation doit 
avoir une consistance cremeuse. Servez immediatement. 

JANE ALLEN ET MARGARET GIN 
OFFAL 
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Tajine au thon a I'huile 

Pour 4 personnes 



CEufs battus 






6 


Thon a I'huile emietfe 






150 g 


Agneau desosse 






250 g 


Haricots blancs sees 






50 g 


Sel et poivre 


Huile cl'olive 






10 cl 


Petit oignon emince 






1 


Puree de tomate 




1 cuilleree 6 


soupe 


Poivre rouge 




1 cuilleree 


a cafe 


Petite tranche de pain rassis 


rapee 




1 


Beurre sale fondu 






30 g 



Trier les haricots et les mettre a tremper quelques heures a 
l'avance. Les egoutter. Couper la viande en petits morceaux, 
Tassaisonner de sel et de poivre et la faire revenir a feu vif 
dans Thuile, en meme temps que l'oignon emince. Ajouter les 
haricots, la puree de tomate et le poivre rouge. Couvrir d'eau, 
porter a ebullition et faire mijoter a petit feu pendant une 
heure. Retirer du feu. Mettre de cote la moitie de la sauce et 
laisser refroidir la viande. 

Ajouter le thon emiette, le pain rassis rape et melanger le 
tout avec une pincee de poivre et les ceufs crus. Verifier le sel, 
egaliser et faire cuire au four prechauffe a 180° (4 au 
thermostat) dans un moule 30 minutes environ, jusqu'a ce que 
la preparation soit bien rissolee. Arroser de beurre sale 
fondu, retirer du feu et servir chaud avec la sauce. 

M. KOUKI 
POISSONS M£DITERRAN£ENS 



Tourte aux ceufs et a la saucisse 

Torta di salciccia 

Servez cette tourte pour le dejeuner avec une salade, ou en 
entree, coupee en petites parts triangulaires. 

Pour 6 6 10 personnes 



CEufs battus 


12 


Saucisse de pore italienne fraiche 


1 kg 


Persil hache menu 


2 cuillerees a soupe 


Parmesan rape 


45 g 


Sel et poivre 


P6te brisee (page 166) 


500 g 



Videz la saucisse et faites revenir la chair dans une grande 
poele, a feu modere. Enlevez du feu. 

Ajoutez le persil et le fromage aux ceufs. Salez et poivrez 
selon le gout. Melangez avec la saucisse et reservez. 



Abaissez la moitie de la pate et foncez un moule de 20 cm 
de cote sur 2,5 cm de hauteur. Garnissez avec Tappareil aux 
ceufs et a la saucisse et couvrez avec le reste de pate 
prealablement abaissee. 

Faites cuii'e au four prechauffe a 180° (4 au thermostat) 
pendant 1 heure, jusqu'a ce que le couvercle soit dore. Sortez 
la tourte du four et laissez-la refroidir avant de la couper. 

JOE FAMULARO ET LOUISE IMPERIAL E 
THE FESTIVE FAMULARO KITCHEN 




Maaquouda aux crevettes 

La harissa est un condiment tres pimente utilise en 
du Nord. Comme la rouille provengale, elle varie 
gout, mais est generalement composie d'ail, de 
rouges et de cumin piles dans de I'huile d'olive. 

Pour 4 6 6 personnes 



Afrique 
selon le 
piments 



CEufs 




6 


Grosses crevettes 




250 g 


Pommes de terre 




250 g 


Court-bouillon (page 167) 




50 cl 


Petite botte de persil 




1 


Petit oignon 




1 


Huile 




10 cl 


Harisso delayee dans 20 cl d'eau 


1 cuilleree 


a soupe 


Sel et poivre 



Faire cuire les pommes de terre a l'eau salee, les peler et les 
ecraser. Faire cuire les crevettes 5 minutes dans un court- 
bouillon sale, les eplucher et couper la chair en petits cubes. 
Hacher le persil et emincer finement le petit oignon. Melan- 
ger le tout avec I'huile, la harissa delayee, les ceufs crus. 
Poivrez, saler au gout, egaliser et faire rissoler au four moyen 
(prechauffe a 180°, 4 au thermostat) pendant 30 minutes. 



M. KOUKI 
POISSONS MEDITERRANfeENS 
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CEUFS BROUILLES ET OMELETTES / LA CUISINE AU FROMAGE 



Croquettes d'ceufs aux bettes 

Ovi in sublisi 

Pour faire la sauce d'accompagnement des croquettes, 
delayez deux jaunes d'ceufs avec une cuilleree a soupe d'eau 
froide. Dans une casserole a fond epais, faites fondre 60 g de 
beurre a feu doux, ajoutez 3 cuillerees a soupe de farine et 
remuez ce roux jusqu'a ce qu'il commence a fremir. Hors du 
feu, incorporez au fouet 60 cl d'eau tiede salee; remettez sur 
le feu et continuez a fouetter jusqu'a ebullition. Laissez tiedir 
une minute avant d'ajouter les jaunes d'ceufs et remettez sur 
le feu. Fouettez jusqu'a ce que la sauce ait legerement 
epaissi, sans la laisser bouillir. Hors du feu, ajoutez 1 cuille- 
ree a soupe de jus de citron et 175 g de beurre coupe en des et 
fouettez regulierement jusqu'a ce que la sauce soit homogene. 
Rectifiez 1'assaisonnement et servez avec les croquettes. 

Pour 3 ou 4 personnes 



CEufs battus 


4 


Feuiltes de bettes blanchies, 
exprimees et hachees 


100 g 


Beurre ou 2 cuillerees a soupe 
d'huile d'olive 


30 g 


Ciboule hachee 


1 


Feuilles et fleurs de morjolaine 
fraiche hachees 


1 cuilleree a cafe 


Amandes grillees et hachees 


1 cuilleree a soupe 


Sel et poivre 


Cannelle en poudre 


2 pincees 


Lait 


15 cl 


Farine 


100 g 


Parmesan ou provofone rapes 


60 g 


Chapelure 


100 g 


Huile d'olive pour friture 



Dans une casserole contenant le beurre ou Thuile chauds, 
mettez les bettes, la ciboule, la marjolaine, les amandes, du 
sel, du poivre et la cannelle. Incorporez le lait et faites cuire a 
feu doux jusqu'a ce que le liquide soit presque entierement 
absorbe. Ajoutez une cuilleree a soupe environ de farine, la 
moitie des ceuf s battus et le fromage et melangez intimement. 
Laissez cuire encore une ou deux minutes, jusqu'a ce que la 
preparation soit epaisse et laissez-la refroidir. Divisez-la en 
petits cylindres que vous roulez dans le reste de farine puis 
dans le reste d'ceufs battus et enfin dans la chapelure. 

Faites dorer les croquettes obtenues dans la friture de 5 a 
10 minutes environ. 

Egouttez-les sur du papier absorbant et servez-les avec la 
sauce d'accompagnement. 

IPPOLITO CAVALCANTI, DUCA DI BUONVICINO 
CUCINA TEORICO-PRATICA 




Saucisses aux oeufs 

Egg Sausage 

Vous pouvez les traiter comme des saucisses a la viande : les 
faire sauter, les pocher ou les couper en rondelles et les 
manger froides. 

Pour 4 personnes 



CEufs battus jusqu'a ce 


qu 


ils moussent 


6 


Sel 






1 cuilleree a cafe 


Grains de poivre blanc ecrases 


Vz cuilleree a cafe 


Poivre de Cayenne 






2 pincees 


Ciboulette hachee 






1 cuilleree a cafe 


Oignon hache 






1 cuilleree a cafe 


Poivron vert hache 






1 cuilleree a cafe 


Olives hachees 






1 cuilleree a cafe 


Creme fraiche epaisse 






25 cl 


Boyaux a saucisse de 
de diametre sur 20 cm 


2,5 

ce 


cm 

long 


2 



Ajoutez aux ceufs tous les ingredients, a l'exception de la 
creme fraiche et des boyaux. Incorporez la creme au fouet. 
Ficelez une extremite de chaque boyau en serrant tres 
fort. Avec un grand entonnoir, remplissez-les de farce a Tceuf 
et ficelez l'autre extremite, en laissant un vide de 5 em 
environ pour que la farce puisse gonfler. Portez une grande 
casserole d'eau a ebullition et jetez-y les saucisses. Enlevez 
du feu et laissez-les reposer dans l'eau de 30 a 40 minutes, en 
les remuant de temps en temps avec une cuillere (pour 
qu'elles ne se perforent pas) de maniere que la farce ne se 
separe pas. Preparez un recipient d'eau froide. Quand les 
saucisses sontfermes, sortez-les de l'eau chaude et mettez-les 
30 minutes dans l'eau froide. Vous les conserverez sans 
probleme au refrigerateur. 

^rEL MARSHALL 
THE DELECTABLE EGG AND HOW TO COOK IT 



40 



Lait larde 

Recette de Taillevent, datant de 1373. 

Pour 4 personnes 



CEufs 


8 


Lair 


1 litre 


Lard de poitrine maigre frois 


250 g 


Gingembre frais rape (ou 1 pincee 
de gingembre en poudre) 


1 cuilleree 6 cafe 


Safran en poudre 


1 pincee 


Saindoux 


30 g 


Sel el poivre 



Otez la couenne du lard ; coupez-le en petits lardons minuscu- 
les qui n'empecheront pas de eouper des tranches nettes au 
moment du service ; graissez une poele avec un morceau de 
couenne avant de mettre les lardons a fondre, sur feu doux; 
laissez-les jusqu'a ce qu'ils soient bien rissoles, en les retour- 
nant deux ou trois fois. 

Faites bouillir le lait; dans un plat creux, battez les ceufs 
entiers en omelette, assaisonnez avec 1 pincee de gingembre 
et 1 pincee de safran; sans cesser de remuer avec une cuillere 
en bois, versez peu a peu le lait; ajoutez les lardons; versez 
dans un moule a souffle; mettez a four doux (170°, 3 au 
thermostat) au bain-marie pendant 35 minutes, c'est-a-dire en 
posant le moule dans un plat a gratin rempli d'eau. 

Laissez refroidir; posez une planchette sur le dessus du 
lait larde et appuyez avec un poids tres lourd pour former 
presse ; laissez ainsi jusqu'au lendemain. 

Demoulez; coupez des tranches fines; faites frire dans un 
peu de saindoux; salez, poivrez; servez tres chaud. 

CELINE VENCE ET ROBERT COURTINE 
LES GRANDS MA1TRES DE LA CUISINE FRANQA1SE 




La cuisine au fromage 



Creme au fromage 

Cheese Custard 



Pour 4 personnes 




Cheddar rape 


125 g 


Lait 


50 cl 


CEufs legeremenl battus 


2 


Sel et poivre 


Poivre de Cayenne 


1 pincee 


Moutarde 


1 cuilleree 6 cafe 



Faites fondre le fromage dans le lait a feu doux, en remuant, 
sans laisser le lait bouillir. Hors du feu, ajoutez les ceufs et 
assaisonnez avec du sel, du poivre, le Cayenne et la moutarde. 
Faites cuire dans un plat a four ou dans 4 petits ramequins au 
foui- prechauffe a 180° (4 au thermostat) jusqu'a ce que la 
creme soit consistante, en comptant 20 minutes de cuisson 
pour un grand plat et 10 minutes pour des ramequins. 

MARYMACKIRDY 
RECIPES FOR YOU 



Fromage fondu au four 

Baked Rarebit 
Pour 4 personnes 



Cheddar emince (ou cental 
comte, beaufort) 


saint-nectaire, 


175 g 


Mie de pain emiettee 




125 g 


CEufs legerement bartus 




2 


La; 




30 cl 


Sel et poivre 



Beurrez un plat a four assez profond, mettez-y quelques 
tranches de fromage puis une couche de miettes de pain et 
continuez a alterner les couches jusqu'a ce que le plat soit 
rempli aux trois quarts. Melangez les ceufs avec le lait et 
Tassaisonnement et versez-les dans le plat. Faites cuire a 
decouvert, au four prechauffe a 180° (4 au thermostat) 
pendant 30 minutes environ, jusqu'a ce que la preparation soit 
consistante et doree a la surface. 

MARY MACKIRDY 
RECIPES FOR YOU 
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LA CUISINE AU FROMAGE 



Creme au lard 



Pour 2 6 4 personnes 



Fromage rape, gruyere de preference 


125 g 


Creme fraiche epaisse 


25 cl 


CEuf bartu 


1 


Tranches fines de lard sautees jusqu'a ce 
qu'elles soient croustillontes et emiettees 


2 



Melangez intimement le fromage avec la creme et l'ceuf. 
Ajoutez les miettes de lard. Faites cuire dans des petits plats 
a souffle individuels beurres, au four prechauffe a 180° (4 au 
thermostat) pendant 20 minutes environ, jusqu'a ce que la 
creme soit consistante et legerement doree. 

X.-MARCEL BOULESTIN 

A SECOND HELPING OR MORE DISHES FOR ENGLISH HOMES 




Bavarois au parmesan 

Parmesan Bavarois 

Ce bavarois non sucre n'est pas un dessert mais une entree 
froide. On le sert parfois directement dans son saladier ou 
dans sa terrine. Certains preferent le mouler en coui'onne et 
le garnir de cceurs de laitue ou de romaine. 



Pour 4 personnes 




Parmesan rape 


30 g 


La it 


30 cl 


Jaunes d'oeufs battus 


4 


Gelatine en poudre 


1 cuilleree a cafe 


Creme fraiche epaisse fouettee 


12 cl 



Dans une casserole, faites chauffer 25 cl de lait a feu modere. 
Juste avant 1'ebullition, versez-le sur les jaunes d'ceufs et 
melangez intimement. Remettez 1'appareil obtenu dans la 
casserole, a feu doux, et remuez sans laisser bouillir jusqu'a 
ce qu'il nappe la cuillere. 

Enlevez du feu et laissez refroidir en vannant. 

Faites fondi'e la gelatine dans le reste de lait, rechauffez 
cette preparation sans cesser de remuer et incorporez-la a la 
creme refroidie. Remuez pour bien dissoudre la gelatine. 
Ajoutez le fromage et laissez entierement refroidir. Incorpo- 
rez la creme fouettee et dressez dans un plat de service ou 
dans un moule. Mettez le bavarois au refrigerateur pendant 
une heure au moins jusqu'a ce qu'il soit consistant. Demoulez 
avant de servir si vous le desirez. 

ALICE B. TOKLAS 
AROMAS AND FLAVORS OF PAST AND PRESENT 



Nelle savoyarde 



Pour 4 personnes 



Gruyere et parmesan rapes 


60 g 


de chaque 


Tranches de jambon cuit 




106 12 


Beurre 




60 g 


Farine 




45 g 


Lait 




50 cl 


Sel et poivre 


Muscade 


CEufs battus 




6 


Sauce tomate (page 167) 




30 cl 



Foncez un moule k charlotte beurre avec les tranches de 
jambon. Faites fondre le beurre, incorporez la farine, delayez 
progressivement ce roux avec le lait et laissez cuire en 
remuant jusqu'a obtention d'une sauce epaisse et homogene. 
Salez, poivrez et muscadez selon le gout et incorporez les 
fromages. Hors du feu, incorporez les ceufs. 

Versez la sauce obtenue dans le moule et couvrez-3e 
hermetiquement avec une feuille de papier d'aluminium. 
Mettez une grille dans une casserole profonde contenant de 
1'eau bouillante, posez le moule sur cette grille, couvrez et 
faites cuire a la vapeur pendant 1 heure 15 minutes, en 
ajoutant de 1'eau si elle s'evapore trop vite. 

Sortez le moule et enlevez la feuille de papier d'aluminium. 
Faites cuire au four prechauffe a 180° (4 au thermostat) de 15 
a 20 minutes, jusqu'a ce que la preparation soit entierement 
piise. Demoulez et servez avec la sauce tomate. 

JAMES BEARD 
HOW TO EAT BETTER FOR LESS MONEY 



Pain d'oeufs a la villageoise 

Pour 8 6 10 personnes 



Fromage blanc dit «a la pie» 


500 g 


CEufs 


10 


Sel et poivre 


Muscade rapee 


Beurre manie et ramolli dans un torchon 


100 g 


Lard de poitrine coupe en gros des 
et bianchi s'il est tres sale 


100 g 


Lait bouilli 


50 cl 


Creme fraiche epaisse chaude 


17 cl 



Exprimer dans un torchon le fromage blanc, et le travailler 
dans une terrine avec sel, poivre, pointe de muscade et le 
beurre. Ajouter le lard de poitrine, les ceufs et le lait bouilli. 
Verser cet appareil dans deux moules a charlotte bien beurres 
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et faire prendre au bain-marie comme une creme (au four 
prechauffe a 170°, 3 au thermostat). Aussitot que le pain est 
raff ermi (il faut environ 35 a 40 minutes), sortir le moule de 
Peau, et le laisser reposer 10 minutes avant de demouler. 

Renverser sur le plat au moment de servir, et arroser le 
pain avec quelques cuillerees de creme double epaisse, et tres 
fraiche, chauffee un instant. 

PHILfiAS GILBERT 
LA CUISINE DE TOUS LES MOIS 




Gratin de ricotta 

Ricotta gratinata 



Pour 6 personnes 



Ricotta 








250 g 


Farine 








100 g 


CEuf 








1 


Loit 


6 


cuil 


erees 


a soupe 


Sel 








1 pincee 


Persil hache menu 








60 g 


Prosciutto coupe en des 








60 g 


Salami coupe en des 








30 g 


Beurre 








30 g 


Parmesan rape 


A 


cuil 


erees 


a soupe 



Dans une terrine, melangez la farine avec 1'ceuf. Ajoutez la 
ricotta et delayez avec le lait en battant, jusqu'a ce que 
1'appareil ait la consistance d'une creme epaisse. Salez et 
ajoutez le persil, le jambon et le salami. Versez le tout dans 
un plat a four beurre de 20 cm de diametre, recouvert de 
beurre et de parmesan et faites cuire au four prechauffe a 
190° (5 au thermostat) pendant 20 minutes, jusqu'a ce que 
le gratin soit ferme et dore. Servez chaud. 

LUIGI VOLPICELLI ET SECONDINO FREDA 
L'ANTIARTLISI; 1000 BICBTTE 



Gateau au fromage 

Cheddar Cheese Pudding 



Pour 2 personnes 




Cheddar fermier rape 


60 g 


Lait 


30 cl 


Mie de pain blanc emiettee 


60 g 


Sel et poivre 


Moutarde 


Vz cuilleree a cafe 


CEuf legerement battu 


1 



Portez le lait a ebullition, versez-le sur les miettes de pain, 
ajoutez le fromage, 1'assaisonnement et la moutarde et incor- 
porez rceuf . Faites cuire dans une tourtiere graisse^e de 60 cl, 
au four prechauffe a 190° (5 au thermostat) pendant 30 
minutes environ, jusqu'a ce que le gateau ait bien dore et 
monte. Servez immediatement. 

AUDREY PARKER 
COTTAGE AND COUNTRY RECIPES 



Fromage au four a la bulgare 

Pecheno Sirene po Shopski 

Rincez la feta avant de I'utiliser et t si vous preferez les 
fromages moms sales, faites-la dessaler daiis de I'eau froide 
pendant 1 heure au maximum. Pour vainer cette recette, vows 
pouvez mettre des saucisses de Francfort, du salami ou des 
poivrons grilles, coupes en des, avec les tomates. 



Pour 4 personnes 




Feta grossierement emiettee 


400 g 


Tomates hachees 


200 g 


Beurre coupe en copeaux 


50 g 


CEufs 


8 


Sel 


Piments forts verts ou rouges, frais 


4 


Paprika 



Repartissez le fromage dans quatre bols en terre beurres 
allant au four. Couvrez avec les tomates et ajoutez la moitie 
du beurre. Faites cuire en haut du four prechauffe a 200° 
(6 au thermostat) de 10 a 12 minutes. 

Fouettez legerement les ceufs avec une pincee de sel et 
versez-les sur le fromage et les tomates. Mettez un piment 
entier dans chaque bol, ajoutez le reste du beurre et saupou- 
drez d'une pincee de paprika. Remettez au four de 10 a 15 
minutes, jusqu'a ce que le dessus soit cuivre. Servez chaud. 

BULGARIAN CUISINE 
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LA CUISINE AU FROMAGE 



Le pain clu fermier 

Farmer's Loaf 



Pour 4 personnes 



Cottage cheese ou fromage blanc 




500 g 


Beurre ramolli 




60 g 


Jambon coupe en des 




125g 


CEufs battus 




6 


Sel et poivre 


Sauce au beurre: 


Beurre 




90 g 


Fa rine 


1 cuilleree 


a soupe 


Eau salee 




15 cl 


Creme fraiche epaisse (facultatif) 


4 cuillerees 


a soupe 



Mettez le fromage blanc dans une terrine et incorporez le 
beurre ramolli puis le jambon. Salez et poivrez genereuse- 
ment les ceufs, incorporez-les progressivement au contenu de 
la terrine et versez 1'appareil obtenu dans un moule beurre. 
Faites cuire au bain-marie, au four pr6chauffe a 180° (4 au 
thermostat), pendant 1 heure, jusqu'a ce que l'appareil soit 
consistant. Demoulez le pain sur un plat et servez-le soit 
chaud avec une sauce au beurre, soit froid avec une salade. 
Pour la sauce, faites fondre 60 g de beurre dans une 
casserole, ajoutez la farine, melangez intimement puis versez 
progressivement Teau jusqu'a ce qu'elle soit completement 
absorbee, sans cesser de remuer pour empecher la formation 
de grumeaux. Laissez bouillir une ou deux minutes, puis 
enlevez du feu et incorporez le reste de beurre des l'arret de 
Tebullition. Vous pouvez enrichir cette sauce en ajoutant un 
peu de creme fraiche des que le dernier morceau de beurre 
a ete absorbe. 

MARY AYLETT 
COUNTRY FARE 




Pouding au fromage clu Val d'Or 

Golden Vale Savoury, Cheese Pudding 

Pour 4 personnes 



Fromage caille ou fromage blanc cremeux 


175 g 


Tranches fines de pain sec 


8 


CEufs battus 


3 


Bouillon (page 165) 


15 cl 


Chapelure 


1 cuilleree a soupe 


Sel et poivre 



Tartinez les tranches de pain avec 125 g de fromage. Dispo- 
sez-les en couche dans une tourtiere de 90 cl qui doit etre 
remplie aux trois quarts. 

Melangez les osufs avec le bouillon et versez-les sur le pain. 
Saupoudrez de chapelure, parsemez du reste de fromage 
coupe en petits morceaux, couvrez et faites cuire au four 
prechauffe a 200° (6 au thermostat) pendant 30 minutes 
environ, jusqu'a ce que le pouding soit consistant. Avant de 
servir, decouvrez et passez le pouding 3 minutes environ sous 
le gril pour dorer la surface. 

IRISH RECIPES TRADITIONAL AND MODERN 



Brioche dauphinoise 



Pour 8 personnes 




Tomme de Savoie coupee en des 


300 g 


Emmenthal coupe en des 


300 g 


Grosse brioche coupee 

en 8 tranches de 5 mm d'epaisseur 


1 


La it 


35 cl 


Beurre 


Poivre du moulin 


Creme fraiche epaisse 


20 cl 



Mettre a tremper 24 heures a Tavance la tomme de Savoie et 
1'emmenthal dans le lait. 

Beurrer grassement un plat allant au four et y ranger les 
tranches de brioche; passer au tamis les deux fromages, les 
assaisonner de poivre du moulin, adjoindre la creme ; repartir 
sur les tranches de brioche (3 tranches) et mettre le plat a bon 
four moyen (180°, 4 au thermostat) pendant 30 minutes 
environ. Servir lorsque la preparation est bien doree dessus 
et dessous. 

ANDRE GUILL0T 
LA GRANDE CUISINE BOURGEOISE 
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Aubergines, mozzarella, ceufs 
et tomates au four 

Tortino di melanza/ne e mozzarella 

Pour 3 ou 4 personnes 



Mozzarella coupee en tranches 
de 5 mm d'epaisseur 


250 


a 300 g 


Aubergines de 15 cm de long environ 
parees, epluchees et coupees 
en tranches de 5 mm d'epaisseur 




4 


CEufs durs eminces 




3 


Grosses tomates mures, pelees et coupees 
en tranches de 5 mm d'epaisseur 




2 


Sel et poivre 


Filets d'anchois haches 




4 


Persil a feuilles plates 




60 g 


Feuilles de basilic frais (ou 2 cuillerees 
a soupe de basilic seche) 




15g 


Gousses d'ail 




2 


Huile d'olive 


4 cuillerees 


a soupe 



Mettez les aubergines sur un grand plat et saupoudrez chaque 
tranche d'une pincee de sel environ. Laissez degorger a 
temperature ambiante. Egouttez et epongez les tranches 
entre des feuilles de papier absorbant. Etalez un peu d'an- 
chois sur les tranches de tomate. 

Dans un plat a four de service peu profond (de 20 cm sur 25 
environ) ou dans une tourtiere (de 25 cm de diametre), 
disposez des rangees d'aubergine, d'ceuf, de tomate et de 
mozzarella en les faisant chevaucher, dans l'ordre de l'enume- 
ration. Salez tres legerement (les aubergines et les anchois 
sont deja sales) et poivrez. 

Hachez le persil avec le basilic et Tail. Parsemez le contenu 
du plat de cette preparation et arrosez le tout d'huile d'olive. 
Couvrez d'une feuille de papier d'aluminium. Faites cuire 
30 minutes au four prechauffe a 180° (4 au thermostat) puis 
decouvrez et laissez cuire encore 10 minutes pour que l'exces 
d'humidite s'evapore. Le fromage doit commencer a dorer. 

Servez chaud, tiede ou froid mais pas glace. 

NIKA HAZELT0N 
THE REGIONAL ITALIAN KITCHEN 



Pizza-souffle 



Pour 6 personnes 



Mozzarella, fontina ou, de preference, 
bel paese em i nee 


750 g 


La it 


60 cl environ 


Pain de mie coupe en tranches fines 


1 


Sauce tomate (page 167) 


60 cl 


Origan hache menu 


1 cuilferee 6 soupe 


CEufs entiers 


6 


Parmesan rdpe 4 ou 5 cuillerees a soupe 


Beurre coupe en petits morceaux 


40 g 



Imbiber de lait les fines tranches de pain. Les mettre dans un 
plat profond en pyrex, prealablement beurre, par couches 
successives, recouvertes chacune de sauce tomate, assaison- 
nee d'origan et de fines tranches de fromages. La derniere 
couche de pain doit etre recouverte de sauce tomate et 
d'origan seulement. Le plat doit etre a moitie plein. 

Battre ensuite les ceufs avec le parmesan. Verser le tout 
sur le pain, en ecrasant avec une fourchette de facon que les 
ceufs soient absorbes. Ajouter encore les petits morceaux de 
beurre et puis laisser au four (prechauffe a 180°, 4 au 
thermostat) environ 1 heure. 

LES PETITS PLATS ET LES GRANDS 



Macaroni au fromage de la ferme 

Farmhouse Macaroni and Cheese 

Pour 4 personnes 



Cheddar fort ou vieux cental 
grossierement rapes 




500 g 


Macaroni cuits al dente et egouttes 




250 g 


Beurre 




15 g 


Lait 




25 cl 


CEufs battus 




2 


Sel 


1 cuilleree 


a cafe 


Poivre 


i 


pincee 



Dans un plat a four graisse de 1,5 litre, melangez les macaroni 
avec le beurre jusqu'a ce qu'il ait fondu. Incorporez 350 g de 
fromage puis le lait prealablement melange avec les ceufs, le 
sel et le poivre. Saupoudrez du reste de fromage. 

Faites cuire au four prechauffe a 170° (3 au thermostat) 
pendant 30 minutes, jusqu'it ce que le lait ait ete absorb^ et 
que le fromage du dessus ait fondu en une masse doree. 

JEANNE A. VOLTZ 
THE FLAVOR OF THE SOUTH 
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A CUISINE AU FROMAGE 



Ramequin de pain au fromage 

Ramequin mit Kasescheihen 

Pour 4 personnes 



Tranches de pain 


8 


Tranches de guyere (250 g environ) 


8 


Lait 


60 cl 


CEufs legerement battus 


2 


Sel 


Muscade rapee 



Dans une tourtiere beurree, alternez des couches de pain et 
de fromage, en faisant chevaucher les tranches de chaque 
couche et en terminant par une couche de fromage. Mouillez 
avec le lait melange avec les ceufs, du sel et de la muscade. 
Faites cuire au bain-marie, au four prechauffe a 220° (7 au 
thermostat) pendant 30 minutes, jusqu'a ce que la surface soit 
doree et la preparation au lait et aux ceufs consistante. 

EVA MARIA BORER 
TANTE HEIDI'S SWISS KITCHEN 




Gratin de riz au fromage 

Baked Rice and Cheese 
Pour 6 personnes 



Cheddar ou cantal rapes 


250 g 


Riz cuit 


500 g 


Sel et poivre de Cayenne 


Lait 


25 cl environ 


Chapelure 


60 g 


Beurre coupe en noisettes 


30 g 



Foncez un plat a four graisse d'une couche de riz, couvrez 
d'une couche de fromage rape et assaisonnez de sel et de 
Cayenne. Continuez a alterner les couches jusqu'a ce que le 
plat soit presque rempli. Versez une quantite suffisante de 
lait pour immerger le riz jusqu'a mi-hauteur. Couvrez de 
chapelure, parsemez de beurre et faites cuire 30 minutes au 
four prechauffe a 180° (4 au thermostat). 



RUTH BEROLZHEIMER (REDACTEUR) 
THE AMERICAN WOMAN'S COOK BOOK 



Gratin de pommes de terre 
au reblochon 



Pour 4 6 6 personnes 



Pommes de terre 


700 


a 800 g 


Reblochon 




500 g 


Lait 




20 cl 


Creme fraiche epaisse 




10 cl 


Sel et poivre blanc 


Muscade rapee 


Gousse d'ail coupee en 2 




1 


Beurre 




30 g 



fipluchez, emincez les pommes de terre en rondelles de 3 mm 
d'epaisseur. Blanchissez-les en les plongeant a l'eau froide 
jusqu'a ebullition maintenue 3 minutes. 

Egouttez et refroidissez-les a Peau courante. ficroutez le 
reblochon tendre et cremeux. 

Dans une casserole, faites fondre le reblochon dans le lait 
additionne de creme. Salez, poivrez et muscadez au gout. 

Dans le plat a gratin frotte d'ail et grassement beurre, 
rangez les pommes de terre. Versez dessus le fromage fondu. 
II ne doit etre empli qu'a moitie, sinon le fromage deborde. 

Enfournez 30 minutes a four moyen (prechauffe a 200°, 
6 au thermostat). Reduisez la chauffe et laissez mijoter 
encore 1 heure (a 170°, 3 au thermostat). Servez brulant en 
garniture de viandes blanches ou de volailles. 

PIERRE ANDROUET 
LA CUISINE AU FROMAGE 



Nouilles fines au fromage 

Tagliarini al formaggio 
Pour 4 personnes 



Gruyere rape 


150 g 


Parmesan rape 


125 g 


Farine 


500 g 


CEufs 


3 


Lait 


12 cl 


Sel 


1 pincee 


Beurre 


200 g 


Mie de pain emiettee 


60 g 



Mettez la farine et le sel dans une terrine et cassez les ceufs au 
centre. Melangez intimement en delayant progi*essivement 
avec le lait jusqu'a obtention d'une pate lisse que vous laissez 
reposer 30 minutes dans un endroit frais. Abaissez-la tres 
finement, laissez-la secher et coupez-la en longues nouilles 
fines, ou tagliarini 
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Faites cuire les tagliarini dans une grande casserole d'eau 
bouillante salee pendant 20 minutes, jusqu'a ce qu'ils soient 
tendres. Battez 175 g de beurre en pommade et incorporez les 
fromages rapes. Egouttez les tagliarini et mettez-en une 
couche au fond d'un plat de 90 cl. Parsemez du melange 
beurre-fromage. Continuez a remplir le plat en alternant les 
couches, et en terminant par du fromage. Saupoudrez de 
miettes de pain et parsemez du reste de beurre. Faites cuire 
au four prechauffe a 200° (6 au thermostat) pendant 15 minu- 
tes, jusqu'a ce que le dessus soit dore et servez tres chaud 
dans le plat de cuisson. 

ANDRfe L. SIMON 
CHEESES OF THE WORLD 



Tarte de Bry 

Cette tarte au fromage doit se manger chaude, des la sortie 
du four, car elle gonfle de facon spectaculaire. Elle est aussi 
tres bonne froide, comme un souffle^ mais evidemment moins 
impressionnante a voir. Vous pourrez la preparer avec de la 
pate brisee ou feuilletee et avec n'importe quelle variete de 
fromage a pate molle du Nord de la France. Vous obtiendrez 
ainsi un dessert aussi succulent qu'insolite. 

Pour 4 6 6 personnes 



Brie tres affine ecroute 




225 g 


Pate brisee ou 
feuilletee (page 166) 




250 g 


Creme fleurette (facultatif) 




1 a 2 cuillerees a soupe 


CEufs battus 




2 


Sucre semoule 




l 1 /2 cuilleree 6 cafe 


Gingembre en poudre 




1 cuilleree a cafe 


Safran en poudre dissous 
1 cuilleree 6 cafe d'eau 


dans 


2 pincees 


Sel 



Foncez un cercle a flan de 20 cm de diametre avec la pate et 

faites cuire cette croute a blanc de 10 a 15 minutes, au four 

prechauffe a 220° (7 au thermostat). Laissez refroidir. 

Faites fondre le fromage a feu tres doux au-dessus d'une 

casserole d'eau bouillante, en ajoutant un peu de creme 

fleurette s'il est grumeleux. Ajoutez le reste des ingredients 

et melangez intimement. Versez cette garniture sur la croute 

cuite et faites cuire la tarte au four a 190° (5 au thermostat) 

pendant 30 minutes environ, jusqu'a ce qu'elle soit doree et 

gonflee. Servez immediatement. 

mich£le brown 
food by appointment 




Tarte au fromage 

Cheese Pie 



Pour 4 personnes 




Cheddar rope 


60 g 


Pate brisee (poge 166) 


250 g 


Beurre 


60 g 


Gruau d'avoine 


60 g 


Sel 


1 pincee 


Moutarde anglaise en poudre 


Vz cuilleree a cafe 


CEut battu 


1 



Abaissez la pate et foncez un cercle a flan de 20 cm de 
diametre. Faites fondre le beurre dans une casserole. Hors du 
feu, incorporez le fromage, le gruau, le sel, la moutarde et 
Pceuf . Melangez intimement. Faites cuire dans le cercle fonce, 
au four prechauffe a 180° (4 au thermostat) 30 minutes, 
jusqu'a ce que la tarte soit doree. Servez avec une salade. 

SHIRLEY M. HANSON (RfiDACTRICE) 
FOOD FOR THOUGHT 



Tarte Bourbonoise 



Pour 6 6 8 personnes 



Ca\\\e ou fromage blanc frais 


750 g 


Feuilles de blettes hachees 


500 g 


Persil hache 


30 g 


Fleurs et feuilles de marjolaine 
fraiche hachees 


1 cuilleree a soupe 


CEufs 


5 


Sel et poivre du moulin 


Safran en poudre dissous dans 1 cuilleree 
a soupe d'eau bouillante 


2 pincees 


Saindoux ou beurre ramolli 


100 g 


Croute de tarte de 30 cm de diametre 
cuite a blanc (page 166) 


1 



Decoupez menu et pilez autant de fromage qu'avons dit 
dessus et y ajoutez apres les blettes, persil, marjolaine bien 
laves et decoupes, quatre ceufs bien battus, du poivre pile, la 
moitie du safran, le saindoux ou le beurre et melez le tout 
ensemble avec la main jusqu'a ce que tout soit bien reduit. 

La mettez en croute de pate sur le feu (au four prechauffe 
k 200°, 6 au thermostat), et quand sera demi-cuite (apres 15 
minutes environ) pour lui donner couleur mettez-y par-dessus 
un ceuf battu avec le reste de safran. Elle sera cuite quand la 
croute de dessus commencera a se lever. 

BAPTISTE PLATINE DE CREMONE 
LE LIVRE DE L'HONNESTE VOLUPT6 
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LA CUISINE AU FROMAGE 



Tarte aveyronnaise 

H vaut mieux faire cette tarte dans deux moules de 15 cm de 
diametre plutot que dans un grand moule pour une question 
de synchronisation; en effet, la pate levee et la garniture 
seront pretes en meme temps dans des petits moules alors 
que, dans un grand, la garniture cuit generalement plus vite 
que la pate. Dans une certaine mesure, cela depend evidem- 
ment de votre four. Dans tous les cas, la sagesse commande 
de couvrir la garniture de papier beurre pendant la cuisson. 
II existe plusieurs qualites de roquefort. Si celle que vous 
employez est tres forte, prenez-en un peu moins et compensez 
en ajoutant de la creme fraiche ou du lait. 

Pour 1 tarte de 25 cm de diametre ou 2 de 15 cm de diametre 



Pate levee.- 


Forine a base de ble dur, de preference 
non blanchie artificiellement 


150 g 


Levure fraiche (ou 1 cuilieree a cafe 
de levure en poudre delayee dans 
2 cuillerees a soupe d'eau tiede) 


10g 


Sel 


1 cuilieree a cafe 


CEuf 


1 


Creme fraiche epaisse 
ou beurre ramolli 


3 cuillerees a soupe 


Garniture au roquefort: 


Roquefort 


100 6 125 g 


Creme fraiche epaisse 


3 cuillerees a soupe 


CEufs 


2 


Lait 


4 cuillerees 6 soupe 


Muscade fraichement rapee 


Sel et poivre du moulin 



Pour la pate, rechauffez la farine dans une terrine, ajoutez le 
sel, puis l'ceuf et la levure delayee et travaillez le tout jusqu'a 
obtention d'une pate legere. Ajoutez la creme ou le beurre 
ramolli et petrissez jusqu'a ce que la pate soit souple. 
Sechez-la en la saupoudrant "legerement de farine, roulez-la 
en boule et couvrez la terrine d'une assiette ou d'un linge. 
Laissez la pate fermenter dans un endroit chaud pendant 
2 heures environ, jusqu'a ce qu'elle ait double de volume pour 
devenir legere et spongieuse. Rompez-la, saupoudrez-la de 
farine et remettez-la en boule. Si vous ne devez pas Putiliser 
immediatement, couvrez la terrine et mettez-la au frais — 
mais pas au refrigerateur — jusqu'au lendemain. 

Pour la garniture, commencez par ecraser le roquefort en 
pommade. Ajoutez la creme et melangez en remuant delicate- 
ment. Battez les oeufs avec le lait — vous pouvez proceder au 
mixer mais ne l'utilisez pas pour le fromage et la creme — et 
amalgamez les deux preparations. Muscadez, poivrez et salez 
selon le gout. Melangez delicatement avec une fourchette ou 
avec une cuillere et ne vous preoccupez pas s'il reste quelques 
grumeaux de fromage dans la garniture: ils fondront tout 
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seuls a la cuisson. Ne battez pas trop fort cependant, car la 
creme se separerait du fromage et, sans compromettre la 
saveur de la tarte, cela risquerait tout de meme de donner une 
garniture assez plate. 

Juste avant la cuisson, beurrez et farinez un moule a fond 
amovible de 25 cm de diametre. Roulez la pate en boule et 
posez-la au centre du moule. Aplatissez-la delicatement avec 
la jointure des doigts en la saupoudrant de farine de temps en 
temps jusqu'a ce qu'elle couvre le fond du moule. Couvrez-la 
d'un film de plastique ou de papier sulfurise beurre et 
laissez-la reposer dans un endroit ehaud pendant 25 minutes, 
jusqu'a ce qu'elle soit redevenue tres souple et ait suffisam- 
ment leve pour que vous puissiez 1'aplatir a nouveau delicate- 
ment et foncer les parois du moule. 

Pr6chauffez le four a 220° (7 au thermostat). Versez la 
garniture dans le moule et posez rapidement le tout sur une 
plaque, a mi-hauteur du four. Au bout de 15 minutes, baissez 
la temperature a 190° (5 au thermostat), couvrez la garniture 
de papier beurre et laissez cuire encore 10 minutes. Servez 
rapidement, avant que la garniture ne s'affaisse. 

ELIZABETH DAVID 
ENGLISH BREAD AND YEAST COOKERY 



Flamiche a I'ancienne 

Vous pouvez servir cette flamiche en entree, comme plat de 
resistance d'un dejeuner leger ou a {'aperitif. 



Pour 4 personnes 




Maroilles mi-affine (mi-blanc) 


100 g 


Farine 


1 50 g 


CEufs battus 


2 


Eau 


4 cuillerees a soupe 


Sel 


Beurre 


100 g 



ficroutez et ecrasez le fromage au pilon. Avec la >farine, 
fonhez une fontaine. Incorporez les ceufs battus, l'eau et le 
sel. Petrissez longuement. Laissez reposer au frais. Etendez 
sur une planche farinee. 

fitalez au rouleau a 1,5 cm d'epaisseur. 

Maniez le beurre et le fromage ecrase. Formez une boule, 
posez-la au milieu de la detrempe. Rabattez les bords pour 
l'enfermer et abaissez a 1,5 cm d'epaisseur. Pliez en porte- 
feuille. Abaissez a nouveau a 1,5 cm dans le sens contraire. 
C'est le premier tour. Laissez en attente 15 minutes au frais. 
Recommencez encore deux fois en tournant le paton de 90° 
pour croiser l'etirage de la pate. 

Cette pate est deposee a 3 cm d'epaisseur dans la tourtiere 
beurree. Enfournez 35 minutes a four chaud (prechauffe a 
200°, 6 au thermostat). 

PIERRE ANDROUET 
LA CUISINE AU FROMAGE 



Gateau au fromage d'Obwald 

Le sbrinz est un fromage Suisse dur, identique au parmesan. 
Pour 6 personnes 



Sbrinz rape 


50 g 


Farine 


200 g 


Beurre 


100 g 


Eau delayee avec 1 cuilleree 
a soupe de vinaigre 


10 cl 


Sel 


2 pincees 


Garniture-. 


Sbrinz rape 


150 g 


Emmenthal rap6 


150 g 


CEufs 


2 


La it 


20 cl 


Creme fraiche epaisse 


20 c! 


Sel et poivre 



Sur une planche a patisserie, composez une pate en travaillant 
du bout des doigts la farine, le sbrinz, le beurre, l'eau 
vinaigree et salee. Roulez le paton en boule. Laissez reposer 
30 minutes au frais dans un linge farine. 

Entre-temps, separez les blancs des jaunes d'ceufs, battez 
les blancs en neige. Dans une terrine, melangez-les avec le 
lait, la creme et les jaunes d'ceufs. Salez, poivrez. 

Abaissez la pate a 4 mm. Graissez et foncez une tourtiere. 
Piquez-la. Poudrez le fond de farine. Semez le fromage rape. 
Versez la garniture. 

Enfournez 30 k 35 minutes au four prSchauffe a 200° (6 au 
thermostat), au moyen, par exemple, d'un ecran de tole. 

PIERRE ANDROUET 
LA CUISINE AU FROMAGE 




Tourte rustique 

Pizza rustica 

En Italie, le mot pizza a un sens beaucoup plus large qu'en 
France. Dans son acception la plus vaste, i] designe une 
tourte. Parler de pizza pour cette recette risquerait d'induire 
en erreur les lecteurs non italiens. 

En hiver, on ajoute deux saucisses de pore italiennes. On 
les fait d'abord dorer dans la poele puis on les debarrasse de 
leur peau, on £crase la chair et on Petale sur le fond de pate 
avant d'ajouter la garniture. 

Vous pouvez faire cette tourte sur une idle a four et pincer les 
bords de la pate ensemble. 

Pour 6 personnes 



Ricotta ou fromage blanc frais 
de bonne quality 


300 g 


Provolone fume coupe en des 


150 g 


Mozzarello coupee en des 


200 g 


Parmesan rape 


150 g 


CEufs legerement battus 


5 


Jambon de Parme ou salami 
coupes en des 


125 g 


Persil hache 


3 cuillerees a soupe 


Sel et poivre 


1 pincee de chaque 


Pate a f oncer; 


Farine 


350 g 


Beurre 


175 g 


Petits ceufs legerement battus 


2 


Sel 


i pmcee 



Pour la pate, tamisez la farine sur une planche a patisserie et 
faites un puits au centre. Incorporez le beurre du bout des 
doigts. Ajoutez les ceufs et le sel et petrissez rapidement le 
tout. Mettez la pate obtenue dans une terrine farinee, couvrez 
et laissez reposer 30 minutes. Pour la garniture, melangez les 
fromages dans une terrine et ajoutez 4 ceufs, le jambon ou le 
salami, le persil, le sel et le poivre. Reservez. 

Divisez la pate en deux morceaux, dont 1'un legerement 
plus grand que Tautre. Abaissez ces deux patons en disques 
suff isamment grands pour couvrir un moule plat de 30 cm de 
diametre. Foncez le moule avec la plus grande abaisse et 
rognez les bords. Versez la garniture et couvrez avec la 
seconde abaisse. Pressez fermement les bords. Rassemblez 
les rognures de pate et abaissez-Ies en bande fine. Pressez 
legerement cette bande autour des bords. Piquez toute la 
surface du couvercle de pate avec une fourchette et dorez 
avec le dernier ceuf. Faites cuire au four pr^chauffe a 190° 
(5 au thermostat) pendant 1 heure environ, jusqu'a ce que 
le couvercle soit dore. Servez tiede ou froid. 

ADA BONI 
ITALIAN REGIONAL COOKING 
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LA CUISINE AU FROMAGE 



Tarte au fromage paysanne 

Country Cheese Pie 

Pour 4 personnes 



Cottage cheese ou fromage caille 


500 g 


Pate brisee (page 166) 


250 g 


Yogourt 


6 cuillerees 6 soupe 


Coriandre moulue 


Vz cuilleree 6 cafe 


Muscade rapee 


2 pincees 


Ciboulette ou ciboule hachees 


1 cuilleree a soupe 


Sucre en poudre 


1 cuilleree a cafe 


Sel et poivre 


CEufs battus 


3 


Parmesan rape 


30 g 



Prechauffez le four a 200° (6 au thermostat). Abaissez la pate 
et foncez un moule a tarte de 22 cm de diametre. Piquez ce 
fond de tarte et faites-le cuire a blanc pendant 10 minutes. 
Pendant ce temps, melangez le fromage avec le yogourt, la 
coriandre, la muscade, la ciboulette ou la ciboule et le sucre 
dans une terrine. Salez et poivrez en goutant Tassaisonne- 
ment avant de saler. Battez 1'appareil obtenu avec une 
cuillere en bois jusqu'a ce qu'il soit lisse. Ajoutez progressi- 
vement les ceufs et battez a nouveau vigoureusement. 

Versez cette garniture sur le fond de tarte et lissez-la avec 
une spatule. Saupoudrez de parmesan. Faites cuire au four 
refroidi a 190° (5 au thermostat) pendant 45 minutes, jusqu'a 
ce que la garniture soit doree et gonflee. Servez aussitot. 

CAROL CUTLER 
THE SIX-MINUTE SOUFFL& AND OTHER CULINARY DELIGHTS 



«Tourbillons» de fromage 

Cheese Whirls 
Pour 4 6 6 personnes 



Cheddar ou cantal rapes 


150 g 


P6te brisee (poge /<56)faite avec clu saindoux 


350 g 


Beurre ramoili 


15 g 



Abaissez finement la pate en forme de rectangle et tartinez-la 
legerement de beurre. Couvrez avec le fromage et roulez le 
tout comme une buche. Coupez le rouleau obtenu en tranches 
et faites cuire sur une plaque, au four prechauffe a 220° (7 au 
thermostat) de 15 a 20 minutes, jusqu'a ce que la pate soit 
legerement doree. 

BEE NILSON (RfiDACTRICE) 
THE WI DIAMOND JUBILEE COOKBOOK 




Comiottes 



Pour 12 comiottes 




Fromage blanc 


250 g 


Gruyere 


250 g 


CEufs battus 


4 


Creme fraiche epaisse 


3 cuillerees a soupe 


Sel et poivre 


Pate brisee (page 166) 


400 g 



Etendez la pate brisee en couche mince et decoupez-la en 
rondelles (de 15 cm de diametre) avec un bol. 

Melangez le fromage blanc avec trois ceufs et la creme, 
salez, poivrez, rapez le gruyere, incorporez-le au melange. 
Deposez quelques cuillerees de ce melange sur chaque rondel- 
le. Relevez les bords sur trois cotes, en les repliant. Pincez les 
angles. Dorez avec le dernier ceuf . Faites cuire 25 minutes a 
four moyen (prechauffe a 180°, 4 au thermostat). 

JEHANNE JEAN-CHARLES 
LE LEXIQUE DES BONS PETITS PLATS 



Barquettes a la creme 
de fromage bleu 

Blauwschuitjes 

Pour faire cuire les barquettes, reportez-^vous aux explica- 
tions donnees a la page 37. 

Pour 6 personnes 



Bleu d'Auvergne ou autre fromage 
bleu doux emiette 


150 g 


Pate feuilletee (page 166) 


350 g 


Echalote hachee menu 


1 


Vin blanc sec 


10 cl 


CEufs legerement battus 


6 


Beurre coupe en copeaux 


125 g 


Sel et poivre 


Quatre-epices 



Abaissez la pate et foncez 16 petits moules a barquette ovales. 
Faites les cuire a blanc. Demoulez les barquettes et tenez-les 
au chaud. 

Dans une casserole, faites cuire Techalote dans le vin a feu 
doux jusqu'a ce que le vin ait reduit de moitie. Passez cette 
preparation au tamis fin et laissez-la refroidir. 

Dans une autre casserole ou dans un poelon a fondue, 
mettez les ceufs avec le bleu, le beurre, du sel, du poivre et les 
quatre-epices. Incorporez le vin et melangez avec une cuillere 
en bois a feu tres doux jusqu'a obtention d'une creme lisse. 

Garnissez les barquettes de cette creme et servez. 

HUGH JANS 
VRIJ NEDEKLANDS KOOKBOEK 
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Flan au fromage et a la tomate 

Cheese and Tomato Flan 
Pour 4 personnes 



Cheddar rdpe 


175 g 


Tomates pelees et emincees 


250 g 


Pate brisee (page 166) 


250 g 


CEufs legerement battus 


2 


Farine 


15 g 


La it 


30 cl 


Sel et poivre 


Beurre 


Filets d'anchois 


8 



Abaissez la pate et foncez un cercle a flan de 20 cm de 
diametre. Faites cuire cette croute a blanc 15 minutes au four 
prechauffe a 180° (4 au thermostat). Laissez tiedir. 

Melangez le fromage avec les ceufs, la farine et une 

?uantite suffisante de lait pour obtenir une pate homogene. 
Italez cette pate sur la croute, salez, poivrez, couvrez avec 
les rondelles de tomate, parsemez de beurre et assaisonnez a 
nouveau. Faites cuire au four a 180° (4 au thermostat) de 20 
a 30 minutes, jusqu'a ce que la garniture soit consistante. 
Garnissez avec les filets d'anchois. 

IRISH RECIPES TRADITIONAL AND MODERN 



La tarte de tante Carla 

Torta della zia Carla 

Pour cuire la pate a tarte a blanc, reportez-vous aux explica- 
tions donnees a la page 75. 



Pour 6 6 8 personnes 




Parmesan r6pe 


125 g 


CEufs, dont 1 legerement battu 


3 


Prosciutto (ou jambon fume cru) coupe en des 


150 g 


Sauce Bechamel (page 167) 


25 cl 


Pate brisee (page /6\5Jfaite avec 1 ceuf 


500 g 



Foncez une tourtiere beurree de 25 cm de diametre avec la 
pate. Dorez a I'ceuf battu, couvrez d'une feuille de papier 
sulfurise remplie de haricots sees et faites cuire a blanc. 
Enlevez les haricots et le papier. Melangez le fromage rape, 
les 2 ceufs qui restent et le jambon avec la bechamel. Versez 
cet appareil sur le fond de tarte, remettez au four a 170° (3 au 
thermostat) et laissez cuire encore 20 minutes, jusqu'a ce que 
la garniture soit juste consistante. 

FERRUCCIO BOTH (MASTRO PRESCIUTTO) 
GASTRONOMIA PARMENSE OSSIA PARMA CAPITALE DEI BUONGUSTAI 




Flans suisses au fromage 

Vous pouvez remplacer la pate brisee par des rognures de 
feuilletage. On peut aussi preparer ces flans en cuisant 
d'abord la pate dans les moules au four a 180° (4 au thermo- 
stat) de 10 a 15 minutes, aux trois quarts seulement. On les 
emplit ensuite avec l'appareil, et on les cuit 15 minutes 
environ a four plus vif (200°, 6 au thermostat). 

Pour 24 flans 



Parmesan r6pe 


4 cuillerees a soupe 


Pate brisee (page 166) 


350 g 


Farine 


1 cuilleree 6 soupe 


CEufs, blancs separes des jaunes 
et battus en neige 


4 


Jaunes d'eeufs 


2 


Creme f burette 


20 cl 


Beurre coupe en petits morceaux 


30 g 


Sucre en poudre 


Sel et poivre 


Muscade rdpee 



Avec la pate, foncez 2 douzaines de moules a tartelette, de 
forme ovale et creuse. 

Mettez dans une terrine le parmesan rape, la farine, les 
jaunes d'eeufs; delayez avec la creme, et passez l'appareil au 
tamis, dans une casserole; ajoutez le beurre, une pincee de 
sucre, poivre et muscade, tres peu de sel. Posez la casserole 
sur feu modere; tournez l'appareil avec une cuillere, jusqu'a 
ce que le beurre soit dissous; retirez-le alors du feu et 
incorporez-lui les blancs d'eeufs fouettes bien femes. 

Versez-le dans les moules, rangez ceux-ci sur des plaques a 
four; cuisez a four modere (prechauffe a 180°, 4 au thermo- 
stat, pendant 20 minutes environ jusqu'a ce que la garniture 
soit consistante et la pate bien doree). 

URBAIN DUBOIS ET &MILE BERNARD 
LA CUISINE CLASSIQUE 
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.A CUISINE AU FROMAGE 



Tartelettes fermieres au fromage 

Farm Cheese Patties 

Cette recette originaire de Kirkcudbright et vieille de 155 ans 
peut se preparer avec n'importe quelle variete de pate. Vous 
pouvez egalement faire une grande tarte dans un moule de 
20 cm de diametre en comptant 25 minutes de cuisson. 

Pour 18 a 24 tartelettes 



Cheddar doux rope 


250 g 


Pate feu i lie-tee 

ou pate brisee (page 166) 


500 g 


CEufs battus 


2 


Beurre fondu 


15 g 


Chapelure 


1 cuilleree a soupe 


Creme fraiche epaisse 


5 cuillerees a soupe 


Sel et poivre 


Poivre Cayenne 


Gousse d'ail pilee, ou 1 cuilleree 
a cafe d'oignon rape, (facultatif) 


1 /4 



Abaissez finement la pate et foncez des moules a tartelette 
graisses. M6Iangez le reste des ingredients et versez-en un 
peu dans chaque moule. Faites cuire au four prechauffe a 200° 
(6 au thermostat) pendant 15 minutes, jusqu'& ce que le 
dessus commence a prendre couleur. 

BEE NILSON (REDACTRICE) 
THE WI DIAMOND JUBILEE COOKBOOK 



Rouleau au fromage de quatre fagons 

Cheese Roll, Four ways 

Pour garnir et rouler cette preparation, reportez-vous aux 
explications donnees a la page 78. Pour la rechauffer, grati- 
nez-la au four a 180° (4 au thermostat) de 10 a 12 minutes, 
arrosee de 30 g de beurre fondu et saupoudree de parmesan 
rape. Vous pouvez servir ce rouleau chaud ou froid, garni 
d'une duxelles de champignons oude 175gde beurre battu en 
creme avec 90 g de noix hachees, saupoudre de 30 g de 
parmesan, ou accompagne d'une sauce tomate (page 167). 



Pour 8 personnes 




Parmesan rape 


60 g 


Beurre 


30 g 


Farine 


2 cuillerees a soupe 


La it 


25 cl 


CEufs, blancs separes des jaunes 
et battus en neige 


5 


Persil hache ou bouquet 
de cresson (facultatif) 



Duxelles .- 




Champignons tres finement haches 


125 g 


Beurre 


60 g 


Ecbalotes hachees menu 


3 cuillerees a soupe 


Jus de citron 


1 cuilleree a soupe 


Sel 


Vz cuilleree a cafe 


Poivre noir fraichement concasse 


2 pincees 



Beurrez ou huilez une plaque a biscuits de 42 cm sur 27. 
Foncez-la de papier sulfurise. Beurrez ou huilez le papier. 
Faites fondre le beurre a feu modere ou vif, incorporez la 
farine et laissez cuire ce roux 2 minutes en remuant avec une 
spatule en bois — il ne doit pas brunir. Hors du feu, delayez 
avec le lait en fouettant vigoureusement. Remettez sur le feu 
et remuez jusqu'a ce que la sauce epaississe et atteigne 
1'ebullition. Enlevez du feu, laissez tiedir de 5 a 10 minutes 
puis incorporez les jaunes d'ceufs battus, les blancs en neige 
en commencant par le tiers et le parmesan rape. Etalez cet 
appareil sur la plaque et faites-le cuire 15 minutes au four 
prechauffe a 180° (4 au thermostat). 

Pendant ce temps, preparez la duxelles: faites revenir les 
echalotes au beurre a feu vif jusqu'a ce qu'elles soient 
transparentes ; ajoutez les champignons, le jus de citron et 
l'assaisonnement. Faites cuire a feu modere, en remuant sans 
cesse, jusqu'a ce que tous les legumes soient tendres et que 
l'exces de liquide se soit evapore. 

Sortez l'appareil cuit du four et renversez-le sur deux 
feuilles de papier sulfurise chevauchant dans le sens de la 
longueur. Garnissez-le de duxelles. Placez la garniture sur 
l'appareil cuit et refroidi et enroulez-le dans le sens de la 
largeur. Servez ce rouleau saupoudre de persil hache, ou avec 
un bouquet de cresson. 

JULIE DANNENBAUM 
MENUS FOR ALL OCCASIONS 
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Souffle au fromage 



Pour 4 personnes 








Gruyere rape 






150 g 


Beurre 






75 g 


Farine 






50 g 


Lait bouillant 






25 cl 


Sel et poivre 


Muscade rapee 


CEufs, blancs spares 


des 


jaunes 


4 



Faire fondre dans une casserole epaisse 50 g de beurre. 
Melanger la farine et mouiller avec le lait bouillant. Saler, 
poivrer, un peu de noix de muscade rapee. La sauce doit avoir 
la consistance d'une bechamel epaisse. 

Hors du feu, ajouter le reste de beurre et incorporer les 
jaunes d'ceufs, un par un, en travaillant vivement a la spatule 
de bois. Ajouter le gruyere rape (reservez-en 1 cuilleree a 
soupe). Montei' les quatre blancs en neige tres femie et les 
incorporer a la sauce. 

Mettre cet appareil dans un moule a souffle de 20 cm de 
diametre beurre. Parsemer du reste de gruyere rape. Ne 
remplir le moule qu'a moitie de sa hauteur. Cuire au four 
(prechauffe a 180°, 4 au thermostat) pendant 30 a 40 minutes. 
Servir dans le moule. 

EUGENIE BRAZIER 
LES SECRETS DE LA MfcRE BRAZIER 



Le parfait souffle au Cheddar 

Perfect Cheddar Cheese Souffle 
Pour 6 personnes 



Cheddar rape 




175 g 


Beurre 




30 g 


Farine 




2 cuilierees a soupe 


Lait 




30 cl 


Jaunes d'ceufs 




3 


Sel 




1 cuilleree a cafe 


Aneth ou cibou 


letle haches 


45 g 


Blancs d'ceufs battus en neige 


5 



Faites fondre le beurre dans une casserole. Quand il ne 
mousse plus, incorporez la farine et delayez progressivement 
avec le lait jusqu'a obtention d'une sauce epaisse. Hors du 
feu, incorporez les jaunes d'ceufs un a un puis le fromage dont 
vous reservez une cuilleree a soupe, le sel et les herbes. 
Ajoutez le tiers environ des blancs en neige puis le reste, sans 
trop melanger. 



Versez 1'appareil obtenu dans un plat a souffle" beurre de 
2 litres. Parsemez du reste de fromage rape. Faites cuire au 
four prechauffe a 200° (6 au thermostat) de 30 a 45 minutes, 
jusqu'a ce que le souffle ait monte et soit dore en surface. 



SONDRA GOTLIEB 
THE GOURMET'S CANADA 




Biscuits fourres au chester 

Chester Cakes 

Ces biscuits sales sont egalement excellents sans la garniture 
et se conservent bien dans une boite en fer. 

Pour 12 biscuits fourrds environ 



Chester rape 


175 g 


Beurre ramolli 


175 g 


Farine 


175 g 


Sel et poivre de Cayenne 


Creme fraiche epaisse 


2 cuilierees a soupe 


Garniture au chester: 


Chester rape 


60 g 


Beurre ramolli 


60 g 



Battez le beurre en creme sur une plaque de marbre puis 
incorporez a la main la farine, le fromage, sel, poivre de 
Cayenne et la creme en travaillant le plus legerement possi- 
ble, jusqu'a obtention d'une pate homogene. Farinez-vous les 
mains, roulez la pate en boule et Iaissez-la reposer au frais 
pendant 1 heure environ. 

Abaissez la pate sur 5 mm environ d'epaisseur et coupez-la 
en ronds de 2,5 cm de diametre. Faites cuire au four 
prechauffe a 180° (4 au thermostat) pendant 20 minutes, 
jusqu'a ce que les biscuits soient legerement dores. Laissez- 
les tiedir sur la plaque de cuisson. 

Pour la garniture, battez le Chester en creme avec le 
beurre et fourrez les biscuits deux par deux. Rechauffez-les 
legerement et servez-les sur un plat chaud. 

andr£ l. SIMON 
CHEESES OF THE WORLD 
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LA CUISINE AU FROMAGE 



Souffle de semoule au fromage 

Griefischaum-Auflaut mit Kdse 

Pour 4 personnes 



Semoule 


100 g 


Parmesan rope 


60 g 


Emmentha! rape 


60 g 


La it 


50 cl 


Beurre 


60 g 


CEufs, blancs separes des jaunes 
et batlus en neige 


5 


Sel 


1 pincee 


Paprika 


1 pincee 



Dans une casserole, portez doucement a ebullition le lait et le 
beurre. Jetez-y la semoule en pluie et faites cuire a feu doux 
pendant quelques minutes, sans cesser de remuer, jusqu'a ce 
que la preparation epaississe. Enlevez du feu et laissez tiedir. 
Pendant ce temps, graissez un moule a gateau de 1 litre ou 
quatre petites timbales. 

Incorporez les jaunes d'ceufs et les fromages rapes a la 
preparation a la semoule, assaisonnez de sel et de paprika et 
incorporez les blancs en neige. 

Versez I'appareil obtenu dans le moule ou dans les timbales 
que vous placez dans un bain-marie. Faites cuire au four 
prechauffe a 220° (7 au thermostat) pendant 30 minutes 
environ, jusqu'a ce que le dessus du souffle soit croustillant et 
dore. Servez dans le recipient de cuisson. 

HERMINE KIEHNLE ET MARIA HADECKE 
DAS NEUE KIEHNLE-KOCHBUCH 




Boulettes de parmesan 
Parm,esan Balls 

Pour 10 6 12 personnes 



Parmesan rape 


75 g 


Blancs d'ceufs battus en neige 


2 


Poivre de Cayenne 


Huile de friture 



Melangez 60 g de parmesan avec les blancs en neige et du 
Cayenne. Roulez cette preparation en boulettes, en vous 
saupoudrant les mains avec le reste de fromage au lieu de les 
fariner. Faites frire les boulettes obtenues, six par six, dans 
I'huile chaude, jusqu'a ce qu'elles soient legerement dorees. 
Empilez-les sur un plat chaud et servez immediatement. 

MARY MACKIRDY 
RECIPES FOR YOU 



Souffle suisse au fromage 

Waadtlander Kdseauflauf 

II existe presque autant de recettes de ce souffle que de 
cantons suisses. Vous pouvez egalement alterner des tran- 
ches de pain epaisses et de fromage dans le plat et les napper 
de melange aux ceufs et au lait bien assaisonne. 

Pour 4 personnes 



Emmenthal rape 


150 a 200 g 


CEufs, blancs separes des jaunes 
et battus en neige 




4 


Sel 


Muscade rapee 


Lait (ou moitie lait et moitie 
crerne fraiche) 




50 cl 


Tranches de pain blanc epaisses 




8 


Beurre 




100 g 


Kirsch 


2 cuillerees 


3 soupe 



Fouettez les jaunes d'ceufs avec du sel, de la muscade et le 
fromage rape. Versez progressivement le lait, ou le lait et la 
creme fraiche, et incorporez les blancs en neige. Faites dorer 
le pain sur les deux faces dans le beurre. 

Disposez le pain en couches dans un plat a souffle graisse 
et versez le kirsch puis I'appareil aux ceufs. Faites cuire au 
four prechauffe a 180° (4 au thermostat) de 30 a 40 minutes, 
jusqu'a ce que le souffle soit dore. Servez immediatement. 

GRETE WILLINSKY 
KULLVARISCHE WELTREISE 
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Souffles d la Suissesse 

La composition de ces petits souffles est identique a celle d'un 
souffle au fromage ordinaire, sauf qu'ils eontiennent un blanc 
en neige de moins. Le resultat ne ressemble cependant 
absolument pas a un souffle classique, mais fait presque 
penser a des quenelles. 

Pour 6 personnes 



Parmesan rape 


100 g 


Lait 


25 cl 


Farine 


40 g 


Sel et poivre blanc du moulin 


Muscade fraichement rapee 


Beurre coupe en petits morceaux 


30 g 


Jaunes d'ceufs 


3 


Blancs d'ceufs battus en neige 


2 


Creme fraiche 


35 cl 



Portez le lait a Ebullition, laissez-le tiedir et versez-le lente- 
ment dans la farine en remuant pour eviter la formation de 
grumeaux. Salez, poivrez, muscadez et faites epaissir a feu 
modere, sans cesser de remuer avec une cuillere en bois. 
Laissez refroidir pendant plusieurs minutes puis ajoutez le 
beurre, un peu plus de la moitie du fromage r£p€ et les jaunes 
d'oeufs. Melangez intimement et incorporez delicatement les 
blancs en neige. 

Beurrez six moules individuels ou ramequins en porce- 
laine, remplissez-les aux deux tiers environ de l'appareil et 



mettez-les dans une grande casserole contenant une quantity 
suffisante d'eau chaude mais non bouillante pour les immer- 
ger aux deux tiers. Faites pocher au four prechauffe k 180° 
(4 au thermostat) de 15 a 20 minutes, jusqu'k ce que les 
souffles soient femes et elastiques au toucher. Demoulez-les 
soigneusement un a un pour ne pas les abimer, en faisant 
glisser la lame d'un couteau entre la paroi du moule et le flan. 
Vous pouvez effectuer cette operation a l'avance. 

Beurrez un plat a four ou a gratin peu profond et suffisam- 
ment grand pour contenir les petits souffles cote a cote sans 
qu'ils se touchent, ou pratiquement pas. Parsemez le fond du 
plat de la moitie du reste de fromage, posez les souffles 
dessus, versez une quantite suffisante de creme pour les 
immerger jusqu'a mi-hauteur, parsemez du reste de fromage 
et remettez de 15 a 20 minutes au four, jusqu'a ce que la 
creme soit presque entierement absorbee et qu'un leger 
gratin se soit forme. 

RICHARD OLNEY 
THE FRENCH MENU COOKBOOK 



Souffle a I'emmenthal 

Emmenthaler Souffle 

Pour 4 personnes 



Emmenthal rape 


100 g 


Pain blanc debarrasse de !a croute 
et coupe en des 


250 g 


Beurre 


30 g 


Farine 


40 g 


Lait (ou moitie lait et moitie creme fraiche) 


60 cl 


CEufs, jaunes legerement battus 
et blancs montes en neige 


4 


Ciboulette ciselee 


1 cuilleree 6 soupe 


Sel et poivre de Cayenne 


Muscade rap6e 



Faites dorer les des de pain sur toutes leurs faces dans le 
beurre fondu. Mettez-les dans un plat a souffle ou dans une 
cocotte beurres. Melangez la farine avec le lait, ou avec le lait 
et la creme fraiche, et faites epaissir a feu doux, sans cesser 
de remuer. Laissez refroidir. 

Incorporez le fromage, les jaunes d'ceufs, la ciboulette et 
Tassaisonnement dans le lait. Ajoutez ensuite les blancs en 
neige et versez le tout sur les des de pain. Faites cuire au four 
prechauffe a 180° (4 au thermostat) de 30 a 40 minutes, 
jusqu'a ce que le souffle ait monte et soit dore. 

ANNE MASON 
SWISS COOKING 
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LA CUISINE AU FROMAGE 



Fondue Genfer 

Cette fondue peut se servir avee du pain grille mais est 
egalement delicieuse avec des pates ou des pommes de terre 
en robe des champs. 



Pour 4 6 6 personnes 




Gruyere rape (Emmenthal) 


560 g 


Creme frafche epoisse 


5 cuillerees 6 soupe 


Jounes d'ceufs 


3 ou 4 


Vin blanc 


8 cl 


Poivre 


Muscade rapee 



Dans un caquelon a fondue, melangez tous les ingredients. 
Remuez, sur feu aussi doux que possible, jusqu'a ce que la 
preparation fonde et commence a epaissir. Ne la laissez pas 
bouillir car elle «tournerait». 

Servez dans le caquelon et tenez au chaud. 

EVA MARIA BORER 
TANTE HEIDI'S SWISS KITCHEN 



Ramequins 

Tendre, cette preparation est aussi bonne sur des macaroni, 
ou sur des brocoli, du celeri ou du chou-fleur 6tuves et 
legerement mouilles de leur jus de cuisson. 

Cette recette date du debut du xix e siecle. 

Pour 6 personnes 



Chester ou cantal rapes 


125 g 


Double gloucester rope 


125 g 


Petit pain debarrasse de la croute et emietfe 


1 


Creme fleurette 


12 cl 


Beurre 


125g 


CEufs, blancs separes des jaunes 
et battus en neige 


4 


Vin blanc sec (facultatif) 


17 cl 



Faites bouillir la mie de pain dans la creme pendant 10 minu- 
tes environ, jusqu'a ce que le melange soit homogene. Dans 
un mortier, battez les fromages et le beurre avec les jaunes 
d'ceufs et le melange a la creme. Ajoutez le vin selon le gout et 
incorporez les blancs en neige. 

Faites cuire cette preparation dans six ramequins beurres, 
au four prechauffe a 180° (4 au thermostat), 20 minutes 
environ, jusqu'a ce qu'elle soit doree. Mangez tres chaud. 

MRS RUNDELL 
MODERN DOMESTIC COOKERY 




Souffle au fromage 
et a la tomate 

Tomato Cheese Souffle 



Pour 4 personnes 



Cheddar ou gruyere rapes 


175 g 


Puree de to mates 


12 cl 


Beurre 


30 g 


Farine 


3 cuillerees a soupe 


Lait 


17 cl 


Feuille de laurier 


1 


Clou de girofle 


1 


Brins de persil 


4 


Fines rouelles d'oignon 


4 


Aneth 


2 pincees 


Sel et poivre 


CEufs, blancs separes des jaunes et battus 
en neige avec 1 pincee de sel 


4 


Moutarde anglaise en poudre 


1 pincee 



Faites fondre le beurre, incorporez la farine et laissez cuire ce 
roux jusqu'a ce qu'il mousse et bouillonne, sans le laisser 
prendre couleur. Portez le lait a ebullition avec le laurier, le 
clou de girofle, le persil, l'oignon et 1'aneth et passez-le dans le 
roux. Incorporez la puree de tomates sans cesser de remuer 
et ajoutez le fromage. 

Salez et poivrez selon le gout. Enlevez du feu. 

Battez legerement les jaunes d'ceufs, ajoutez la moutarde 
et melangez intimement. Incorporez progressivement cet 
appareil a la sauce au fromage en battant rapidement et 
regulierement entre chaque addition. Incorporez enfin les 
blancs en neige. Faites cuire ce souffle dans un plat a souffle, 
au four prechauffe a 200° (6 au thermostat) de 20 a 25 
minutes, jusqu'a ce qu'il soit bien gonfle et dore en surface. 
Servez immediatement. 

LOUIS P. DE GOUT 
THE GOLD COOK BOOK 
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Fondue aux truffes 



Pour 4 6 6 personnes 




Fontine de Piemont 
ou fromage a fondue 


400 g 


Truffe blanche fraiche, 
coupee en tranches fines 


1 


Lait 


50 cl 


Beurre 


100 g 


Jaunes d'ceufs 


8 


Poivre blanc 



Decoupez le fromage en petits des et laissez-le macerer dans 
le lait plusieurs heures. 

Placez dans une sauteuse la moitie du beurre avec les 
jaunes d'ceufs et le fromage, ajoutez le lait dans lequel le 
fromage a macere et melangez le tout continuellement au 
fouet: la sauteuse doit chauffer au bain-marie dans un 
recipient d'eau bouillante. Le fromage fond sous Peffet de la 
chaleur et se transforme en creme epaisse; ajoutez a ce 
moment un peu de poivre blanc et le reste du beurre coupe en 
petits morceaux, travaillez la creme quelques instants et 
servez-la parsemee de tranches de truffe. 

F. ET T. RARIS 
LES CHAMPIGNONS, CONNAISSANCE ET GASTRONOMIE 



Pudding de fromage 

Cheese Pudding 



Pour 2 personnes 




Chester rape 


125 g 


Lent 


30 cl 


Mie de pain emiettee 


90 g 


CEufs, blancs separes des jaunes 
et battus en neige 


2 


Sel et poivre 


Moutarde anglaise en poudre 


1 cuilleree a cafe 



Portez le lait a ebullition et incorporez les miettes de pain. 
Hors du feu, ajoutez le fromage et les jaunes d'ceufs. 
Assaisonnez. Incorporez les blancs en neige. Faites cuire dans 
un plat a four beurre, au four prechauffe a 200° (6 au 
thermostat) de 20 a 25 minutes, jusqu'a ce que le pudding soit 
dore et consistant. Servez chaud. 

MARY MACKIRDY 
RECIPES FOR YOU 



Fondue de la Mere Tant Pis 

Je prepare cette fondue dans un caquelon, ou petit poelon en 
terre de 15 cm de diametre. 

Pour 4 personnes 



Gruyere coupe en petits morceaux 


400 g 


Gousse d'ail coupee en 2 


1 


Vin blanc tres sec 


30 cl 


Poivre blanc du moulin 


Muscade rapee 


Fecule de pommes de terre delayee dans 
2 cuillerees a soupe de vin blanc 


Vz cuilleree a cafe 


Kirsch 


3 cuillerees a soupe 


Pain sec coupe en des 



Frottez l'interieur de votre caquelon avec le cote coupe de la 
gousse d'ail. Versez-y le vin, poivrez, muscadez, ajoutez le 
fromage et portez a ebullition. Fouettez sur feu modere de 8 a 
10 minutes : le fromage fond progressivement et le vin com- 
mence a devenir laiteux. Le fromage forme une masse au 
centre et le vin reste obstinement separe: e'est le moment 
d'utiliser la fecule de pommes de terre. 

Incorporez-la progressivement, sans cesser de battre. 
Petit a petit, l'appareil epaissit et le vin se melange avec le 
fromage. Versez ensuite le kirsch et continuez a battre. La 
fondue atteint sa consistance finale. Laissez-la bouillir 1 mi- 
nute. Si le gout d'alcool est trop prononce, laissez-la bouillir 
3 ou 4 minutes de plus. Goutez encore — delicieux. Mettez le 
caquelon sur un chauffe-plat ou sur un rechaud a fondue regie 
de maniere a ce qu'elle bouillonne a peine. 

Servez a chaque convive une vingtaine de des de pain assez 
epais mais suffisamment petits pour faire une bouchee. 
Chacun en trempera un dans le caquelon commun, pique au 
bout de sa fourchette. 

fiDOUARD DE POMIANE 
COOKING WITH POMIANE 
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Fondue du Rhodope 

Sindirmiyo po Rodopski 

Cette fondue, qui se mange generalement avec une fourchette, 
peut se preparer avec de la feta, du gruyere ou tout autre 
frontage gras a pate ferme. 



Pour 3 ou 4 personnes 




Fromage emiette ou rape 


200 g 


Beu rre 


100 g 


Eau 


50 cl 


Fcrme non blonchie artrficlellemeni 


200 g 


Sel 


1 cuilleree a cafe 



Faites fondre le beurre dans une casserole a fond epais, a feu 
doux. Saupoudrez de fromage, en couche homogene, et 
laissez-le fondre. Versez l'eau et amenez a fremissement en 
remuant avec une spatule en bois. Incorporez la farine et le 
sel et remuez jusqu'a ce que la fondue soit lisse et epaisse et 
se detache du fond de la casserole. Goutez l'assaisonnement. 
Servez chaud, dans des bols en terre chauffes, avec du pain 
chaud et croustillant. Vous pouvez rechauffer cette fondue 
dans les bols sous le gril chaud jusqu'a ce qu'elle bouillonne. 

L. PETROV, N. DJELEPOV, E. IORDANOV ET S. UZUNOVA 
BULGARSKA NAZIONALNA KUCHNIYA 




Welsh Rabbit (Rare-bit) 

Pour enrichir ce rabbit, vous pouvez ajouter un peu de 
Worcester sauce et de moutarde et faire dorer le pain dans du 
saindoux comme I'auteur le suggere. 



Pour ' personne 




Cheddar ou Chester grossierement rapes 


60 g 


Beurre 


15 g 


Biere blonde anglaise 


4 cuillerees a soupe 


Sel et poivre 


Tranche de pain grillee et beurree 


1 



Faites fondre le beurre dans une casserole. Ajoutez la biere, 
une pincee de sel et deux de poivre. Juste avant l'ebullition, 
incorporez le fromage (remuez-le a peine, juste assez pour le 



faire fondre). Ne laissez en aucun cas la preparation bouillir 
apres y avoir incorpore le fromage. Faites cuire jusqu'a ce 
que le fromage soit melange au reste. 

Mettez la tranche de pain grillee et beurree dans une 
assiette allant au feu, versez rapidement la preparation 
dessus et faites dorer quelques secondes sous le gril. 

DOROTHY HARTLEY 
FOOD IN ENGLAND 



Raclette 

Johanna Spyri a parfaitement decrit ce prototype de tous les 
plats nationaux suisses a base de fromage fondu dans Heidi, 
avec la celebre scene au cours de laquelle le grand-pere fait 
fondre le fromage sur un feu de bois. Fondamentalement la 
raclette n'est que cela — du fromage fondu sur le feu. Dans le 
Valais et dans les restaurants de toute la Suisse, on la prepare 
sur un feu de bois. On coupe en deux le fromage dont on 
expose le cote coupe a la flamme jusqu'a ce qu'il commence a 
fondre. On racle alors — d'ou le nom de la recette — le 
fromage fondu sur une assiette chaude et on le mange avec 
des petites pommes de terre a l'eau, des cornichons et des 
oignons au vinaigre. La raclette se fait facilement dans une 
cheminee d'appartement. En Suisse, on la prepare a table 
dans des petits rechauds electriques speciaux, ce qui est 
beaucoup moins romantique mais plus pratique. 

Pour 4 personnes 



Tilsit ou gruyere en un seul morceau 



350 g environ 



Jaune d'eeuf (facultatif) 



1 



Avec une fourchette a rotir le pain, piquez le fromage et 
maintenez-le devant un feu de bois ou sur des braises. 
Raclez-le dans un plat chaud au fur et a mesure qu'il fond. 

Pour une raclette facile a preparer et aussi savoureuse, 
quoique moins authentique, beurrez l'interieur d'un plat 
allant au four, ecroutez le fromage et mettez-le dans le plat. 
Dorez finement au jaune d'eeuf et faites fondre au four 
prechauffe a 230° (8 au thermostat) pendant 15 minutes. 

EVA MARIA BORER 
TANTE HEIDI'S SWISS KITCHEN 



Roties au fromage a I'ecossaise 

A Scotch-Rabbit 

Certains gourmets preparent ce plat avec du vin rouge, mais 
la biere se mane mieux avec le gout du fromage. D'autres 
encore ne prennent que du fromage tendre et affine, ou un 
melange des deux. 
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La Guinness est la Mere brum moderne qui ressemble le plus 
an porter. Vous pouvez remplacer la broche a fromage 
d'autrefois par un poilon a fondue. 

Pour 4 personnes 



Stilton, goudo ou chester rapes 


175 g 


Beurre (facultatif) 


60 g 


Porter ou biere brune anglaise forte 


15 cl 


Moutarde 


1 cuilleree a cafe 


Poivre 


Pain grille chaud, beurre selon le gout 



Mettez le fromage sur une broche a fromage ou sur un plat 
allant au feu, avec le beurre selon le gout. Ajoutez la biere, la 
moutarde et poivrez selon le gout. Remuez sur feu doux 
jusqu'a ce que le fromage soft completement fondu et faites-le 
dorer 2 minutes sous le gril. Tenez au chaud, si possible, 
au-dessus d'une casserole d'eau chaude ou sur un rechaud a 
alcool. Servez des toasts chauds, avec ou sans beurre, dans un 
plat separe. Le fromage se verse a la louche sur les toasts. 

MARGARET DODS 
THE COOK AND HOUSEWIFE'S MANUAL 



Welsh Rabbit a la bostonienne 

Rum Turn Tiddy, Rink Turn Ditty, etc. 
(Old Boston-Style) 



Pour 4 personnes 



Cheddar ou cantal rapes 


350 g 


Oignon hache 


1 


Beurre 


15 g 


Sel 


1 cuilleree 6 cafe 


Poivre 


Tomates pelees, epepinees, 
hachees et cuites jusqu'a ce 
qu'elles soient tendres 


250 g 


Sucre en poudre 


1 cuilleree a soupe 


CEuf legerement battu 


1 



Faites dorer l'oignon dans le beurre a feu tres doux, assaison- 
nez et ajoutez les tomates avec le sucre. Laissez cuire jusqu'a 
ce que l'appareil soit sur le point de fremir, sans le laisser 
bouillir. Ajoutez le fromage petit a petit, en secouant la 
casserole jusqu'a ce qu'il soit entierement fondu. Incorporez 
delicatement l'ceuf et servez tres chaud. 

BOB BROWN 
THE COMPLETE BOOK OF CHEESE 
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Fromage grille 

Toasted Cheese 

Adaptation d'un plat celebre a 1'epoque victorienne. Les 
quantity semblent tres faibles mais suffisent a faire une 
entree pour 8 personnes. 



Pour 4 personnes 




Cheddar affine rape 


250 g 


Beurre 


90 g 


Creme fraiche epaisse 


8 cuillerees a soupe 


Jaunes d'ceufs 


3 


Sel et poivre 


Poivre de Cayenne 



Dans une casserole, faites fondre le beurre a feu doux. 
Ajoutez le reste des ingredients sans cesser de remuer 
vigoureusement et laissez cuire a feu doux jusqu'a obtention 
d'une creme epaisse. Maintenez en dessous de l'ebullition et 
laissez epaissir. Repartissez dans quatre ou huit ramequins et 
faites legerement dorer sous le gril. Servez avec une grande 
quantite de mouillettes de pain grille ou avec des morceaux de 
pain passes au four. 

JANE GRIGSON 
FOOD WITH THE FAMOUS 



Soupe au fromage 

Giants 

Au lieu de melanger le pain et le fromage dans une poele, vous 
pouvez en faire une crepe que vous cuirez sur les deux faces. 
Dans ce cas, doublez la quantite de beurre. 



Pour 3 ou 4 personnes 




Gruyere r6pe 


125 g 


Tranches fines de pain passees au four 


250 g 


Eau bouillante 


60 cl 


Beurre 


30 g 



Dans une terrine, alternez des couches de fromage et de pain. 
Mouillez avec l'eau et laissez 10 minutes. Pressez fermement 
et jetez l'exces d'eau. 

Faites fondre le beurre dans une poele a feu modere et 
ajoutez le pain et le fromage. Faites cuire sans cesser de 
remuer 2 minutes environ, jusqu'a ce que le fromage ait fondu 
et que la soupe soit satinee. Servez tres chaud. 

HELEN GUGGENBUHL 
THE SWISS COOKERY BOOK 
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Feuilles de vigne farcies au fromage 

Cheese in Vine Leaves 

Cette recette originaire de Troo, village troglodytique situe 
dans le Loir-et-Cher, peut se preparer avec un vieux morceau 
de fromage, comme on le faisait autrefois. En hiver, des 
feuilles de vigne en saumure remplaceront avantageusement 
les fraiches. Achetez-les emballees sous vide ou conservees 
dans un baquet a saumure: en boite, elles sont trop tendres. 
Leur gout frais et legerement citronne a un effet revivifiant 
sur le fromage. Autrefois, on faisait cuire ces feuilles farcies 
au four dans le feu mourant, des la sortie du pain, et on les 
mangeait ensuite avec le pain encore chaud. 

Pour 4 personnes 

Cubes de fromage de 2 cm de cot6 1 2 



Feuilles de vigne fraiches ou en saumure 



12 



Tranches de pain frais ou passees 
5 minutes au four 



12 



Si vous utilisez des feuilles de vigne fraiches, lavez-les et 
enveloppez-en les cubes de fromage. Serrez les petits paquets 
obtenus les uns contre les autres, cote pliure vers le bas, dans 
un plat k four et faites-les cuire au four prechauffe a 230° (8 
au thermostat) pendant 15 minutes environ, jusqu'a ce que les 
feuilles noircissent et attachent legerement et que les paquets 
soient tendres au toucher. Sortez-les du four et servez-les sur 
les tranches de pain. 

Si vous avez des feuilles en saumure, arrosez-les d'eau 
bouillante, separez-les delicatement avec une cuillere en bois 
et laissez-les dessaler de 20 a 30 minutes. Ensuite, egouttez- 
les, couvrez-les genereusement d'eau froide et goutez-en un 
peu: elles sont pretes quand elles ne sont plus trop salees. Si 
elles sont encore tres fortes, ebouillantez-les a nouveau. 
Enveloppez-en les cubes de fromage et procedez comme pour 
des feuilles fraiches. 

JANE GRIGSON 
OBSERVER MAGAZINE 



Ravioli au fromage 

Sciatt di bitto 

Le bitto est un fromage au lait de vaehe ou de chevre, a pate 
grasse et a gros trous, originaire de Lombardie. Vous pouvez 
le remplacer par de la fontina ou du gruyere. 



Pour 4 personnes 




Bitto coupe en des 


150 g 


Farine de sarrasin 


300 g 


Farine ordinaire 


150 g 


Sel 


Eau-de-vie blanche 


4 cuillerees a soupe 


Eau tiede 


25 cl environ 


Huile de friture 



Salez les farines, mettez-les dans une terrine et incorporez 
Teau-de-vie et une quantite d'eau tiede suffisante pour obte- 
nir une pate souple. Sur une planche farinee, petrissez cette 
pate, roulez-la en boule, couvrez-la avec un linge et laissez-la 
reposer 30 minutes. 

Sur une surface farinee, abaissez-la assez finement et 
coupez-la en carres de 6 cm de cote. Couvrez-en la moitie de 
quelques des de fromage, posez l'autre moitie dessus et 
humectez les bords en les pressant pour les souder. Faites 
dorer les ravioli dans Thuile chaude, de 5 a 6 minutes. 

GUIDO MARGIOTTA 
VALTELLrNA E VALCHIAVENNA RISCOPERTA DI UNA CUCINA 



Poivrons farcis au fromage 

Pulneni Chushki sus Sirene 

Les poivrons doivent etre de la variete allongee, arrondie a 
une extremite et lisse. Choisissez-les a chair fine pour pouvoir 
y mettre davantage de farce. 

Pour 2 personnes 



Feta emiettee 


200 g 


Poivrons verts allonges 


4 


Persil a feuilles plates hache menu 


1 cuilleree a cafe 


Poivre noir du moulin 


Jaunes d'ceufs 


2 


Farine 


CEuf legerement battu 


1 


Huile 


30 cl environ 



Faites griller les poivrons sur des braises ou sous un gril 
modere en les retournant souvent, jusqu'a ce que la peau se 
boursoufle et noircisse uniformement et que la chair soit 
tendre. Faites-les refroidir dans une petite casserole herme- 
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tiquement fermee puis pelez-les et epepinez-les delicatement 
en laissant les enveloppes intactes. 

M61angez le fromage emiette avec le persil, un peu de 
poivre et les jaunes d'ceufs. Farcissez les poivrons avec cet 
appareil, aplatissez-les legerement, farinez-les en tapotant un 
peu de farine sur la farce au niveau de l'ouverture et 
roulez-les dans l'ceuf battu. 

Versez 2,5 cm environ d'huile dans une sauteuse suffisam- 
ment grancle pour contenir les poivrons et mettez sur feu 
modere. Verifiez la temperature en trempant une tige de 
poivron dans la friture: quand elle mousse, ajoutez les 
poivrons. Faites-les frire en remuant de temps en temps 
pendant 10 minutes environ, et baissez le feu s'ils dorent trop 
rapidement. Servez froid, avec une salade de tomates. 

SONYA CHORTANOVA 
NASHA KUCHNIYA 



Boulettes de fromage 

Cheese Bondas 

Pour cette recette, vous pouvez utiliser tous les fromages 
suffisamment fermes pour pouvoir etre rapes comme he 
cantal ou le gruyere. 

Pour 4 a 6 personnes 



Fromage rape 


125 g 


La it 


25 cl 


Farine 


125 g 


Beurre 


°0 g 


Sel 


Piment fort en poudre 


1 cuilleree a cafe 


CEufs battus 


3 


Ght ou huile de friture 


Sauce tomate (page 167) 


45 cl 



Dans une grande casserole, faites chauffer le lait et ajoutez 
progressivement la farine sans cesser de remuer pour qu'il n'y 
ait pas de grumeaux. Ajoutez le beurre et des que l'appareil 
epaissit, enlevez-le dufeu et incorporez le fromage. Melangez 
intimement. Salez et ajoutez le piment et les ceufs battus. 
Une fois refroidi, l'appareil doit etre assez epais pour etre 
divise en boulettes. 

Faites chauffer le ghi ou Thuile. Divisez Tappai'eil en 
24 boulettes environ, grosses comme des citrons, que vous 
plongez dans le ghiou dans la friture chaude. Faites-les frire 
jusqu'a ce qu'elles soient bien dorees sur toute la surface. 
Egouttez et servez immediatement avec la sauce tomate. 

PREMILA LAL 
THE EGG AND CHEESE COOK BOOK 



Cotelettes de scarmoza 

Cotolette di scarmoza 

La scarmoza est semblable a la mozzarella. Vous pouvez la 
remplacer par n'importe quel fromage a pate semi-molle. 



Pour 6 personnes 




Scarmoza coupee en 1 2 tranches 
de 1 cm d'epaisseur 


900 g 


Farine 


60 g 


CE ufs battus 


2 ou 3 


Chape lure 


100 g 


Huile de friture 



Trempez les tranches de fromage dans la farine, enduisez-les 
d'ceufs battus et roulez-les dans la chapelure en prenant soin 
de couvrir les bords et les coins. Faites chauffer l'huile dans 
une poele et mettez vos cotelettes a dorer a feu tres vif , une 
par une ou deux par deux, pendant 5 a 10 minutes environ. 
Gardez-les au chaud pendant que vous preparez les suivantes 
et servez des que la derniere est terminer. 

JEANNE CAROLA FRANCESCONI 
LA CUCINA NAPOLETANA 



Fromage grille sur la braise 

Sirene na Skara 

A defaut de feu de bois, vous pouvez faire cuire les petits 
paquets de fromage sous un gril a gaz ou electrique prechauf- 
fe. Servez-les enmeze avec Vaperitif, ou avec du tM et du pain 
grille au petit dejeuner. 



Pour 2 personnes 




Feta coupee en 2 tranches epaisses 


150 g 


Beurre fondu 


15 g 


Paprika 



Placez chaque tranche de fromage sur une feuille de papier 
sulfurise bien beurree de 25 cm sur 20, saupoudrez d'une 
pincee de paprika et enveloppez. 

Preparez un feu de charbon de bois. Quand les braises sont 
couvertes de cendres grises, mettez les deux petits paquets 
de fromage sur une grille chaude, a 10 cm environ du lit de 
braises et faites-les cuire en les retournant une fois pendant 
2 minutes et demie a 3 minutes. Le papier doit etre bien 
marque par les barres chaudes de la grille et legerement 
noirci mais pas carbonise. Vous pouvez jeter des aiguilles de 
pin sur les braises juste avant la cuisson pour rehausser le 
gout du fromage. Apportez les petits paquets a table, 
ouvrez-les et deposez chaque tranche sur une assiette chaude, 
cote paprika vers le haut. Arrosez de beurre fondu chaud. 

SONYA CHORTANOVA 
NASHA KUCHNIYA 
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LA CUISINE AU FROMAGE 



Beignets genevois au fromage 

Genfer Kasebeignets 

Ces beignets constituent une entree chaude et copieuse pour 
8 personnes, ou un plat de resistance pour 4, accompagne 
d'une salade et de legumes. 

Pour 4 6 8 personnes 



Emmenthal ou gruyere coupes 
en 8 tranches de 1 cm d'epaisseur 
sur 8 cm de c6te 


500 g 


Farine 


125 g 


Sel el poivre 


1 pincee de chaque 


CEuf 


1 


Vin blonc cbaud 


30 cl 


Blancs d'ceufs battus en neige 


2 


Moutorde 


Graisse de frilure 



Tamisez la farine dans une terrine et assaisonnez-la. Faites 
un puits au centre et cassez l'ceuf dedans. Amalgamez-le 
progressivement dans la farine puis incorporez lentement la 
moitie environ du vin. Battez vigoureusement et incorporez le 
reste de vin et les blancs en neige. 

Tartinez finement les tranches de fromage de moutarde et 
trempez-les dans la pate a beignets. Faites-les dorer sur les 
deux faces dans la friture tres chaude. Servez chaud. 

GRETE WILLINSKY 
KULINARISCHE WELTREISE 



Boulettes de caille de Moravie 

Handcke Noky 

Le quark est un fromage mou au gout piquant, semblable au 
caille. Pour le /aire vous-menie, mettez du yogourt, du 
babeurre epais ou de la creme aigre dans un linge que vous 
suspendez pour i'egouttage. Vous pouvez aussi utiliser le 
caille prepare selon les explications donn4es a la page 10. 



Poui S a 10 oersonnes 




Quark ou caille 


400 g 


Beurre, dont 75 g ramollis et le reste fondu 


175 g 


CEufs legerement battus 


3 


Sel 


La it 


35 cl 


Fanne 


Pumpernickel rassis rape 


30 g 



Mettez le fromage dans une terrine et incorporez progressi- 
vement le beurre ramolli, les ceufs et une pincee de sel. 
Ajoutez le lait en alternant avec la farine jusqu'a obtention 



d'une pate souple. La quantite de farine depend de la 
consistance du fromage. Quand la pate est homogene, formez 
des boulettes avec une cuillere trempee dans de l'eau froide. 
Portez une grande casserole d'eau a ebullition, jetez-y les 
boulettes et faites-les pocher 10 minutes. Quand elles remon- 
tent a la surface, prelevez-en une et coupez-la en deux pour 
verifier la cuisson. 

Quand elles sont cuites, egouttez-les, saupoudrez-les de 
miettes de pain et arrosez-les de beurre fondu. 

JOZA BRIZOWA ET MARYNA KLIMENTOVA 
TSCHECHISCHE K0CHE 




Cervelle de Canut, ou Claqueret battu 
aux petites herbes 

Pour 6 6 8 personnes 



Fromage blanc «male» 








500 g 


Sel et poivre 


Echalotes tr6s finement hach6es 








2 


Fines herbes hachees 








60 g 


Gousse d'ail ecrasee 








1 


Creme fraiche epaisse (facultatif) 


4 


cu 


llerees 


a soupe 


Vin blanc (facultatif) 


2 


cu 


llerees 


a soupe 


Huile (facultatif) 


2 


cu 


llerees 


a soupe 


Vinaigre (facultatif) 




1 


cuilleree 6 cafe 



Choisir un fromage blanc «male», c'est-a-dire pas trop mou, 
que Ton commence a battre comme si c'etait sa femme. Quand 
on Ta bien claque, il devient « claqueret ». Et c'est en cet 
instant supreme que Ton y met du sel, du poivre, des 
«chaillottes», des petites herbes, et que Ton pique d'ail pour 
tenir la langue au frais. 

En outre, le dimanche on y ajoute de la creme, du vin 
blanc, un peu d'huile et un filet de vinaigre. En precisant 
qu'un « claqueret » reussi ne «reproche jamais*. 

FELIX BENOIT ET HENRY CLOS JOUVE 
LA CUISINE LYONNAISE 
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Rouleau au fromage et aux pissenlits 

Cheese and Dandelion Roll 

Pour 4 personnes 



Cheddar ou cantal rapes 


125 g 


Feuilles de pissenlits ou autres legumes 

verts blanchis et haches 


500 g 


Beurre 


15 g 


Ketchup 


2 cuillerees a soupe 


Raifort rape 


1 cuilleree 6 soupe 


Semoule de mais ou riz cuits 


200 g 


CEufs durs eminces 


2 


Sauce tomate (page 167) 


30 ct 



Melangez le fromage, les pissenlits, le beurre, le ketchup, le 
raifort et la semoule ou le riz et faconnez cette preparation en 
rouleau. Faites cuire 25 minutes sur une plaque graissee, au 
four prechauffe a 180° (4 au thermostat). Dressez sur un plat 
de service chaud, garnissez de rondelles d'ceufs durs et servez 
avec la sauce tomate. 

ANDRE L. SIMON 
CHEESES OF THE WORLD 



Fondue bruxelloise 



Pour 6 personnes 



Gruyere rape 


125 g 


Parmesan rape 


100 g 


Poivre de Cayenne 


1 pincee 


Muscade rapee 


2 pincees 


Jaunes d'ceufs 


5 


Sel et poivre 


Sauce Bechamel (page 167) 


50 cl 


Eau 


2 cuillerees a cafe 


Huile d'arachide 


1 cuilleree a soupe 


CEufs legerement battus 


3 


Farine 


4 cuillerees a soupe 


Mie de pain emiett6e 


125 g 


Huile ou graisse de friture 


Brins de persil 


12 



Incorporez le gruyere, le parmesan, le Cayenne, la muscade, 
les jaunes d'oaufs, du sel et du poivre selon le gout a la 
bechamel. Faites cuire cette sauce a feu doux, sans cesser de 
remuer, jusqu'a ce quelle epaississe, sans la laisser bouillir. 
Enlevez-la du feu. 

Beurrez genereusement un plat a four de 32 cm sur 22 ou 
de 22 cm de cote et etalez-y uniformement la sauce avec une 



spatule. Couvrez-la de papier sulfurise beurre et mettez-la au 
moins une nuit au refrigerateur. Elle deviendra tres ferme. 
D£coupez-la en carres, rectangles, ronds ou losanges. 

Incorporez l'eau et Phuile d'arachide aux ceufs en salant et 
poivrant selon le gout. Farinez les croquettes sur toutes leurs 
faces, trempez-les dans le melange aux ceufs et secouez pour 
en oter l'exces. Enduisez-les enfin de miettes de pain en 
tapotant avec la lame d'un couteau pour les faire adherer. 
Faites-les frire dans l'huile chaude jusqu'a ce qu'elles soient 
dorees et egouttez-les sur du papier de cuisine. Faites 
frire le persil et garnissez-en les croquettes. 

NIKA HAZELTON 
THE BELGIAN COOK BOOK 



Caille ou cottage cheese 

Curd or Cottage Cheese 

Au lieu de hacher le fromage pour le melanger avec la creme, 
vous pouvez les ecraser ensemble. Vous pouvez aussi le 
sucrer et y incorporer de la creme fraiche et un peu de 
muscade, sans saler ni poivrer ; ou, encore, le hacher menu, le 
saler selon le gout, incorporer tres peu de creme ou de beurre 
et le diviser en boulettes. 

Si vous utilisez du lait pasteurise, rendez-le aigre en ajoutant 
une cuilleree a soupe de vinaigre ou de jus de citron. Pour 
egoutter le cailli, reportez-vous aux explications donnies a 
la page 10. 



Pour ) kg environ de fromage 




Lait aigre 


4 6 5 litres 


Sel et poivre 


Creme fraiche epaisse 


60 cl 



Mettez le lait dans une casserole a feu aussi doux que possible 
ou au four entrouvert prechauffe a la temperature la plus 
basse, jusqu'a ce que le caille se separe du petit lait pour 
former une masse compacte entouree de liquide clair. 

Coupez le caille en carres avec un couteau, en remuant la 
masse jusqu'a ce qu'elle soit aussi chaude que votre doigt peut 
le supporter et que le petit lait apparaisse autour. 

Versez ce fromage dans un sac et suspendez-le pour le 
faire egoutter dans un endroit frais pendant 3 a 4 heures ou 
toute une nuit si vous le preparez le soir. Au moment voulu, 
sortez-le du sac, hachez-le grossierement avec un couteau, 
salez-le, poivrez-le et ajoutez la creme fraiche. 

THE BUCKEYE COOKBOOK: TRADITIONAL AMERICAN RECIPES 
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LA CUISINE AU FROMAGE / PREPARATIONS DE BASE 



Foudjou 

Cette recette de fromage fort, originaire de la basse Ardeche, 
prevoit que seuls les fromages de fin de saison, en octobre, 
sont bons pour etre gardes jusqu'au Mardi gras. On ne doit 
jamais vider le pot. Un grand amateur originaire de la region 
signale qu'il a connu une maison ou, jamais depuis quinze ans, 
le fond de la « breche >< (pot) n'a ete visible ! 

Pour 1 kg de fromage environ 



Tommes de chevre fraiches 


500 g 


Tommes de chevres seches 


500 g 


Gousses d'ail 


2 ou 3 


Eau-de-vie de vin 


3 cuillerees a soupe 


Huile d'oJive 


3 cuillerees a soupe 


Poivre 


Sel 


Herbes aromatiques pulverisees 
(thym, marjolaine, origan, sarriette) 


2 cuillerees a soupe 



Ecrasez les gousses d'ail au mortier, passez-les au tamis. 
Epluchez sommairement les tommes de chevre seches, 
rapez-les. Passez-les au tamis ou a la moulinette fine. Versez- 
les au fond de la terrine. Ajoutez les tommes fraiches broyees 
et passees au presse-puree. Arrosez le tout d'eau-de-vie, 
dTiuile d'olive. Assaisonnez fortement de poivre, ajoutez la 
pate d'ail. Ajoutez du sel et les herbes. Malaxez le tout pour 
que les ingredients soient bien melanges. Versez le tout dans 
un pot muni d'un couvercle. Bouchez-le bien. Rangez-le dans 
un coin frais de la cave. Laissez-le fermenter de 2 a 3 mois 
avant de l'ouvrir. On le consomme avec des pommes de terre 
chaudes que Ton pele sur le moment. 

PIERRE ANDROUET 
LA CUISINE AU FROMAGE 



Fromage aux oeufs du Lancaster 

Lancaster County Egg Cheese 

Pour 8 personnes 



CEufs battus 


6 


Babeurre 


50 cl 


Sel 


1 cuilferee a cafe 


Sucre en poudre 


2 cuillerees a cafe 


Lai1 chaud 


2 litres 



Ajoutez le babeurre, le sel et le sucre aux oeufs battus. Battez 
legerement et versez dans le lait chaud. 

Couvrez et laissez plusieurs minutes a feu modere ou doux, 
en remuant de temps en temps. 

Decouvrez et attendez que le caille (le fromage) et le petit 
lait se separent. Avec une ecumoire, versez immediatement 



et delieatement le caille dans un faisselle et laissez-le refroidir 
et egoutter (equilibrez le faisselle dans une terrine dans 
laquelle le liquide pourra couler goutte a goutte). C'est la 
delicatesse avec laquelle vous verserez le fromage dans le 
moule qui 1'empechera de devenir solide et lourd : si vous le 
jetez dans un tamis, il deviendra dur comme du plomb. II faut 
l'enlever tres delieatement de la casserole et le poser simple- 
ment dans le faisselle. 

Quand le fromage est froid et egoutte, demoulez-le sur un 
plat et servez-le avec du pain et de la melasse. 

JOSE WILSON ET BETTY GROFF 
GOOD EARTH AND COUNTRY COOKING 




Ricotta 

Contrairement a ce qui se produit avec la plupart des 
fromages frais comme le fromage blanc ou a la creme, le caill£ 
de ce fromage doux et leger se forme par l'addition d'acide au 
lait et non par fermentation. C'est pour cela qu'il se prepare 
assez rapidement. Essayez de remplacer votre fromage blanc 
habituel par ce fromage si prise des Italiens et utilisez-Ie pour 
vos plats italiens (pates, farces ou beignets, par exemple). 
Vous verrez qu'il est un peu plus cremeux que les autres 
fromages frais, avec un caille beaucoup plus fin. 

Vous pouvez preparer un dessert leger en sucrant legere- 
ment cette ricotta et en la saupoudrant ensuite d'une pincee 
de chocolat r&pe ou de cannelle. 

Bien que la ricotta se prepare traditionnellement avec du petit 
lait melange ou non avec du lait r cette recette exclusivement 
a base de lait est plus pratique pour le cuisinier moderne. 



Pour 500 g environ de ricotta 




Lait 


1,75 litre 


Vinaigre blanc distille 

(ou 4 cuillerees 6 soupe de jus 

de citron fratchement passe) 


3 cuillerees a soupe 


Sel (facultatif) 



Dans une casserole a fond epais en inox ou en email, versez 
le lait et incorporez le vinaigre blanc ou le jus de citron. 

Portez tres lentement a fremissement, a feu tres doux 
(95° au thermometre). Vous verrez des petits grains tout 
autour du lait qui moussera sans paraitre bouillir. 

Retirez du feu, couvrez et mettez a reposer dans un 
endroit ou la temperature restera entre 25 et 40°. (Un four 
froid, sans veilleuse, convient tres bien.) Laissez coaguler 
pendant six heures environ, jusqu'a ce qu'une masse compac- 
te (le caille) flotte sur le liquide (le petit lait). La duree de la 
coagulation depend de la temperature ambiante et des carac- 
teristiques du lait. 
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Garnissez un tamis fin d'une double epaisseur d'etamine 
humide (ou, mieux encore, de deux couches de voilage en 
nylon a mailles tres fines, humides) et placez le tout au-dessus 
d'une terrine. Avec une louche, mettez le caille* et le petit lait 
dans le tamis et laissez decanter jusqu'a ce que la ricotta soit 
epaisse comme du yogourt. Si vous la preferez plus ferme, 
nouez les pans du linge en forme de sac et suspendez-la pour 
que le petit lait s'egoutte davantage. (Par temps chaud, vous 
pouvez terminer cet egouttage au refrigerateur.) 

Quand la consistance de la ricotta vous convient, ajoutez 
un peu de sel (de 2 pincees a une demi-cuilleree a cafe), selon 
le gout. Couvrez-la et mettez-la au refrigerateur. Au bout de 
24 heures, elle sera succulente et vous pourrez la conserver 
sans probleme pendant 4 ou 5 jours. 

HELEN WITTY ET ELIZABETH SCHNEIDER COLCHIE 
BETTER THAN STORE-BOUGHT 



Preparations de base 



Epinards a la creme 

Cette preparation peut servir de base a un gratin d'ceufs durs 
ou de garniture a des omelettes superposees. Vous pouvez 
remplacer les epinards par de l'oseille hachee grossierement 
que vous f erez f ondre dans du beurre ; il est inutile de blanchir 
les feuilles si elles sont jeunes. 



Pour 4 6 6 personnes 




Epinards equeutes 


1 kg 


Beurre 


30 g 


Creme fraiche epaisse 


12 ci 


Sel et poivre 


Muscade rapee 



Portez une grande casserole d'eau a ebullition, plongez-y les 
epinards et faites-les blanchir 2 minutes. Egouttez-les dans 
une passoire, sous l'eau froide pour arreter la cuisson. 
Exprimez-les a la main et hachez-les. Faites fondre le beurre 
a feu modere et incorporez les Epinards hach^s. Remuez 
jusqu'a ce que tout l'exces d'humidite se soit evapore. Baissez 
le feu, incorporez la creme, salez et poivrez selon le gout et 
muscadez legerement. 




Bouillon 

Les elements gelatineux comme le jarret de veau, la couenne 
de pore, la queue de bceuf et les pieds feront prendre le 
bouillon fini en une gelee ferme avec laquelle vous pourrez 
preparer des aspics. 

Pour 2 6 3 litres de bouillon 



Os charnus et parures de veau, 
de bceuf et de volaille 


3 kg 


Eau 


3 6 5 litres 


Carottes grattees et parees 


4 


Gros oignons, dont 1 pique 
de 2 ou 3 clous de girofle 


2 


Tete d'ail entiere non epluchee 


1 


Branche de celeri 


) 


Poireau fendu et lave 


1 


Gros bouquet garni 


1 


Sel 


1 pincee 



Mettez les os sur une grille au fond d'une marmite a fond 
epais et posez la viande et les parures par-dessus. Couvrez de 
5 cm d'eau froide. Amenez a ebullition a feu doux, en com- 
mencant a ecumer avant le premier bouillon. Continuez a 
ecumer en ajoutant un verre d'eau froide de temps en temps, 
jusqu'a cessation de la formation d'ecume. Ne remuez pas 
pour que le bouillon ne se voile pas. 

Ajoutez les legumes, le bouquet garni et le sel et enfoncez- 
les dans le liquide pour les immerger. Continuez a ecumer 
jusqu'a la reprise de Tebullition. Couvrez a moitie et faites 
cuire a feu tres doux, a tout petit fremissement, pendant au 
moins 4 heui'es, en degraissant la surface trois ou quatre fois. 
Passez le bouillon a travers une double epaisseur de mousse- 
line humide dans une passoire placee au-dessus d'une terrine 
ou d'un recipient propre. Jetez les os, les parures, les legumes 
et le bouquet. Laissez refroidir avant d'enlever toute trace de 
graisse a la surface. 
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PREPARATIONS DE BASE 



Pate brisee et pate feuilletee 

A partir de cette formule, vous pourrez preparer une pate 
brisee ou feuilletee, selon la maniere dont vous l'abaisserez. 
La quantite de pate donnee ici vous permettra de faire une 
tarte de 20 cm de diametre ou six fonds de tartelettes. Pour 
cuire la pate a blanc, abaissez-la dans le moule, recouvrez-la 
d'une feuille de papier d'aluminium et remplissez-la de hari- 
cots sees. Faites-la cuire au four prechauffe a 200° (6 au 
thermostat) 15 minutes. Retirez le papier et les haricots sees 
et remettez la p&te au four 5 ou 15 minutes selon que vous la 
desirez partiellement ou totalement precuite. 



Pour 250 g de pate 




Farine 


125 g 


Sel 


2 pincees 


Beurre frais raffermi 
et coupe en des 


125 g 


Eau froide 


3 6 4 cuillerees a soupe 



Dans une terrine, melangez la farine et le sel. Ajoutez le 
beurre et coupez-le rapidement dans la farine avec deux 
couteaux de table jusqu'a ce qu'il soit reduit en tout petits 
morceaux. Ne travaillez pas plus de quelques minutes. 
Delayez ensuite cette preparation avec la moitie de l'eau, a 
1'aide d'une fourchette. Mouillez davantage s'il le faut de 
maniere a pouvoir ramasser la pate avec les mains en boule 
ferme. Emballez cette boule dans une pellicule de matiere 
plastique ou dans une feuille de papier paraffine et mettez-la 
de 2 a 3 heures au refrigerateur ou 20 minutes au congelateur, 
jusqu'a ce que l'exterieur soit legerement gele. 

Pate brisee : sortez la boule de pate du refrigerateur ou du 
congelateur et posez-la sur une surface froide farinee Q'ideal 
etant une plaque de marbre). Aplatissez-la et assouplissez-la 
d'abord un peu avec la main, puis en la battant doucement au 
rouleau a patisserie. Abaissez-la en partant du centre, jusqu'a 
obtention d'un cercle de 1 cm environ d'epaisseur. Retournez- 
la pour fariner l'autre cote et continuez a abaisser jusqu'a ce 
que le cercle ait 3 mm environ d'epaisseur. Enroulez la pate 
sur le rouleau a patisserie et deroulez-la sur la tourtiere. 
Rognez la pate a 1cm des bords, i*abattez les bords a 
l'interieur et pressez fermement la double epaisseur de pate 
entre le pouce et l'index pour pincer les bords. 

Pate feuilletee: placez la boule de pate sur une surface 
froide farinee et aplatissez-la au rouleau k patisserie. Retour- 
nez-la pour fariner l'autre cote et abaissez-la rapidement pour 
obtenir un rectangle de 30 cm de long environ sur 12 a 15 cm 
de large. Pliez l'abaisse en ramenant les deux cotes les plus 
petits du rectangle au milieu, puis pliez encore pour aligner 
les deux cotes plies. Abaissez la pate en rectangle en suivant 
les plis, repliez-la et mettez-la au refrigerateur 30 minutes au 
moins. Donnez-lui encore deux ou trois tours avant de 
l'utiliser, en la remettant chaque fois au refrigerateur. 



Fromage blanc frais ou caille 

Pour mesurer la temperature du lait avec un thermometre de 
laitier, reportez-vous aux explications donnees a la page 10. 
Vous pouvez diviser par deux ou par quatre les quantites 
donnees dans cette recette et parfumer le fromage termine de 
diverses fagons: en ajoutant de Fail pile et un assortiment 
d'herbes fraiches, un zeste de citron rape ou des grains de 
poivre vert concasses, par exemple. Vous pouvez mouler des 
petits fromages en forme de gateau ou de cylindre et les 
rouler dans du paprika ou dans du poivre noir concasse ou les 
envelopper dans des feuilles de vigne. Vous pouvez aussi 
verser a la cuillere le caille decante dans des moules speciaux 
appeles faisselles, saler la surface et laisser egoutter jusqu'a 
ce que les fromages soient assez fermes pour etre demoutes. 
Vous aurez alors la possibilite de les parfumer, de les 
envelopper dans des feuilles ou de les laisser affiner en 
couches sur de la paille, a l'envers, pendant plusieurs jours en 
les salant tous les jours ou tous les deux jours, jusqu'a ce 
qu'ils aient atteint le degre d'affinage desire. Vous pouvez 
utiliser ce caille sans Taromatiser pour toutes les recettes de 
l'Anthologie a base de caille ou de fromage blanc frais. 



Pour 1 kg de caill& 




Lait 


4,5 litres 


Lait ferment^ 


2 cuillerees a soupe 


Sel 



Portez lentement le lait a une temperature de 27°, au 
bain-marie, puis ajoutez le lait fermente. Remuez profonde- 
ment et intimement, couvrez et laissez reposer 24 heures au 
maximum a temperature ambiante. Si le lait ne s'est pas 
coagule, mettez la casserole dans une casserole plus grande 
remplie d'eau tiede, couvrez et laissez reposer encore 2 heu- 
res. Quand le caille forme une masse visiblement separable du 
petit lait clair qui l'entoure, versez le tout dans une grande 
passoire garnie d'une etamine seche et laissez egoutter 
5 heures. Nouez ensuite fermement les coins de Tetamine et 
suspendez le sac obtenu pour que le caille puisse bien 
egoutter. Au bout de 6 a 8 heures ou plus, selon le degre de 
fermente* desire, salez et aromatisez selon le gout. Pour 
rendre ce fromage plus cremeux, battez-le. 




66 



Veloute 



Pour 40 cl de sauce environ 




Beurre 


30 g 


Forine 


2 cuillerees 6 soupe 


Bouillon (page 165) 


60 cl 


Sel et poivre 



Dans une casserole a fond 6pais, faites fondre le beurre. 
Incorporez la farine et laissez cuire ce roux a feu doux de 2 a 
5 minutes, en remuant. Delayez avec tout le bouillon sans 
cesser de fouetter, jusqu'a obtention d'une preparation sans 
grumeaux. Portez a ebullition a feu vif, sans cesser de 
fouetter. Retirez la casserole sur le coin du feu et laissez 
mijoter 40 minutes environ a feu tres doux, en ecumant de 
temps en temps. Rectifiez l'assaisonnement. 



Sauce hollandaise 

Pour 30 cl de sauce environ 



Jaunes d'ceufs 


3 


Eau froide 


1 cuilleree 6 soupe 


Beurre frais coupe en petits des 


250 g 


Poivre blanc, poivre de Cayenne et sel 


Jus de citron passe 


1 cuilleree a cafe 



Faites chauffer un peu d'eau au bain-marie jusqu'a ce qu'elle 
fremisse puis mettez a feu doux. Ajoutez les jaunes d'ceufs et 
l'eau froide et battez au fouet jusqu'a ce que les jaunes soient 
lisses. Incorporez le beurre par poignees, en fouettant entre 
deux additions jusqu'a absorption totale. Battez jusqu'a 
ce que la sauce soit onctueuse. Assaisonnez de poivre blanc et 
de Cayenne, salez selon le gout et ajoutez le jus de citron. 



Court-bouillon 



Pour 1,5 litre de court -bouillon 




Eau 


1,5, Pre 


Oignons eminces 


2 


Carottes emincees 


2 


Bouquet garni 


1 


Sel 


30 g 


Vin blanc sec (facultatif) 


25 cl 



Dans une grande casserole, faites bouillir l'eau avec les 
oignons, les carottes, le bouquet garni et le sel de 10 a 
15 minutes. Ajoutez le vin, selon le gout, et laissez cuire 
encore 15 minutes. 



Sauce tomate 

Hors saison, vous pouvez remplacer les tomates frafches par 
des tomates en conserve. 

Pour 30 cl de sauce environ 



Tomates tres mures hachees 


750 g 


Huile d'olive 


1 cuilleree a soupe 


Oignon coupe en des 


1 


Gousse d'ail (facultatif) 1 


Persil hache 


1 cuilleree a cafe 


Basilic, marjolaine el fhym 


1 cuilleree a cafe 


Sucre en poudre (facultatif) 


1 a 2 cuillerees a cafe 


Sel et poivre du moulin 



Dans une casserole en inox ou emaillee contenant 1'huile, 
faites fondre l'oignon a feu doux sans le laisser prendre 
couleur. Ajoutez le reste des ingredients et laissez mijoter de 
20 a 30 minutes, jusqu'a ce que les tomates aient reduit en 
pulpe epaisse. Passez le tout au tamis en pressant avec un 
pilon ou une cuillere. Si besoin est, faites encore require la 
pulpe a la consistance requise et rectifiez l'assaisonnement. 



Sauce Bechamel 



Pour 40 cl de sauce 



environ 



Beurre 


30 g 


Farine 


2 cuillerees a soupe 


La it 


60 cl 


Sel et poivre blanc 


Muscade fratchement rapee (facultatif) 


Creme fraiche epaisse (facultatif) 



Dans une casserole a fond epais, faites fondre le beurre. 
Incorporez la farine et laissez cuire en remuant de 2 a 
5 minutes, a feu doux. Versez tout le lait d'un seul coup en 
fouettant pour obtenir une preparation sans grumeaux. Por- 
tez a ebullition a feu plus fort, tou jours en fouettant. Salez 
tres moderement. Baissez le feu et laissez cuire tres douce- 
ment 40 minutes environ, en remuant de temps en temps pour 
que la sauce n'attache pas. Poivrez et ajoutez une pincee de 
muscade selon le gout. Rectifiez Tassaisonnement. Continuez 
a remuer jusqu'a ce que la sauce soit parfaitement lisse. Si 
vous preferez qu'elle soit plus riche et plus blanche, ajoutez 
de la creme fraiche. 
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Index cles recettes 

Ces recettes sont classees par ordre alphabetique; 
loutefois on les a paHois regroupees selon !eur mode 
de preparation {osufs brouilles, omelettes composees, 
etc.} ou selon I'ingredient principal utilise. Les recettes 
elrangeres figurent en italique. 



Aij|0 au hareng fume «l_zza bi ringa », 91 
Anchols 

CEufs moules aux — , 1 37 

Omelette aux fines herbes, 121 
Anemole, 135 
Anpvtsmunahyydyke, 137 
Asperges 

Aumelette d'— , 122 

CEufs brouilles panaches. 1 1 7 
Aubergines 

— , mozzareUa. ceufs et tomates au four. 145 

CEufs brouilles aux — , 1 16 
Aumelette 

— d'asperges, 122 

— aux ptstaches, 1 29 
Avgha me Kolokithakio, 122 
Bacon and Eggs fri o Mug, 93 
Baked 

— Eggs in a Cheesy Wild Rice, 96 

— Eggs in a Crust with Watercress, 98 

— Eggs in Curds, 92 

— Rarebit, 14) 

— Rice and Cheese, 146 

Barquettes 6 la creme de frontage bleu. 150 
Basilic 

Brouillode de tomates ou — . 1 15 

CEufs durs ou pistou, 105 
Bovarois au parmesan, 142 
Beignets genevois au fromage, 162 
Bel paese 

Pizza-souffle, 145 
Biscuits fourres au Chester, 1 53 
Bitto 

Ravioli au fromage, 160 
Black Beans and Eggs, 96 
Blauwschuitjes, J50 
Blelte, bettes 

Croquettes d'ceufs aux — , 1 40 

Omelette nicoise 6 lo — , 1 19 

Trucca cannoise ou Trouchia, 1 19 
Bleu d'Auvergne 

Barquettes a la creme de fromage bleu, 150 
• Bouillabaisse aux ceufs* de lo Nouvelle-Angleterre 

(la), 108 
Bouillon, 165 
Boulettes 

— de caille de Moravie, 162 

— de fromage, 161 

— de parmesan. 154 
Brie 

Tarte de Bry, 147 
Brioche dauphinoise, 144 
Brouillode de tomates au basilic, 1 13 
Caille ou cottage cheese. 163 
California Omelette, 123 
Canard, cane 

Omelette aux ceufs de cane et a la noix de coco, 1 30 

Omelette rouennaise, 129 
Carnal 

Boulettes de fromage. 161 

Fromage fondu au four, 141 

Gratin de riz au fromage, 146 

Macaroni au fromage de la ferme, 145 

Ramequins, 156 

Rouleau au fromage et aux pissenlits, 163 

«Tourbillons» de fromage, 150 

Welsh Robbit 6 la bostonienne, 159 
Cervelle (s) 

— de Canut, ou Claqueret battu aux petites herbes, 
162 



— sauce rouge, 90 
Omelettes fourrees a la — , 1 33 

Chachoucka, 1 16 
Champignons 

— aux ceufs vite fails, 90 
Duxeflesde— , 153 
CEufs au gratin, 102 

CEufs en caissettes aux — , 97 

Omelette aux cepes sees ou oux mousserons sees (I*), 
123 

Omelette Feydeau, 1 30 
Cheddar 

Creme ou fromage, 141 

Flan au fromage et a la tomate, 151 

Fromage fondu au four, 141 

Fromage grille, 159 

Gateau au fromage, 143 

Gratin de riz au fromage, 146 

Macaroni au fromage de fa ferme, 145 

Parfait souffle au — (le), 153 

Rouleau au fromage et aux pissenlits, 163 

Souffle au fromage et a la tomate, 156 

Tarte au fromoge, 147 

Tartelehes fermieres au fromage, 152 

"Tourbillons de fromage*, 150 

Welsh Rabbit 6 lo bostonienne, 159 

Welsh Rabbit (Rare-bit), 158 
Cneese 

— and Dandelion Roll, 163 

— and Tomato Flan, 151 

— 8ondos, 161 

— Custard, 141 

— in Vine Leaves, 160 

— Pie, 147 

— Pudding, 143 

— Roll, Four Ways, 152 

— Whirls, 150 
Chester 

Biscuits fourres au — , 153 

Pudding de fromage, 157 

Ramequins, 1 56 

Roties au fromage d I'ecossaise. 158 

Welsh-Rabbit (Rare-bit), 158 
Chester Cakes, 153 
Chou 

CEufs au — frise de Milan et oux graines de carvi, 95 
Chou-fleur 

Omelette au — , 1 22 
Corniottes, 150 
Cdtelettes de scarmoza, 161 
Cotolette di scormoza, 161 
Cottage Cheese 

Caille ou — , 163 

Pain du fermier (le), 1 44 

Tarte ou fromage paysanne, 1 50 
Country Cheese Pie, 150 
Courgettes 

CEufs aux—, 122 

Omelette aux — , 134 
Court-bouillon, 167 
Creme 

— au fromage, 141 

— au lard. 142 

— aux ceufs sur croutes, 1 18 

— d'ceufs ou pa'e de soja, 137 
Epinards a la — , 89 

CEufs la — , 89 

CEufs a la — aigre, 98 

CEufs a la — en cocotte, 93 

CEufs brouilles a lo — , 114 
Cresson 

Croustades d'eeuf au — , 98 
Crevettes 

Maaquouda aux — , 1 39 

CEufs sur le plat 6 la sauce crevette. 101 
Croquettes 

— d'ceufs aux bettes, 140 

— d'ceufs ou lambon, 1 1 1 
Croustades d'eeut au cresson, 98 
Curd or Cottage Cheese, 163 
CUISINE AU FROMAGE (LA), 141 



Dor Heart Eggs, 1 1 1 
Dunlop 

Rdties au fromage a I'ecossaise, 158 
Duxelles de champignons, 153 

*99 

— Croquettes with Bacon, 1 1 1 

— Sausage, 140 
Eggs 

— Baked with Savoy Cabbage and Caraway, 95 

— Glaz'd with Cucumbers, 95 

— in Cases with Mushrooms, 97 

— on Toasts, 98 

— Poached in Creole Sauce, 88 

— the Antidame Way, 100 

— with Green Herb Sauce, 88 

— with Soured Cream, 98 
Eglefin 

CEufs mollets 6 I*—, 104 
Eier auf Shwakische Art, 99 
Emmenthal 

Beignets genevois au fromage, 162 

Brioche dauphinoise, 144 

Fondue Genfer, 156 

CEufs au nz sauvage et au fromage, 96 

Souffle 6 I'—. 1 55 

Souffle Suisse au fromage, 154 
F;mmenthaler Souffle 1 , 155 
Epinards 

— a la creme, 1 65 

CEufs ou four {— , oseille). 135 

CEufs durs aux — , 109 

Omelette Nicarde aux — , 120 
Farce 6 I'oseille, 131 
Farm Cheese Parties, 152 
Former's Loaf, 144 

Farmhouse Macaroni and Clteese, 145 
Feuilles de vigne farcies au fromage, 160 
Feta 

Fondue du Rhodope. 158 

Fromage au four a la bulgare, 143 

Fromage grille sur la braise. 161 

Poivrons farcts au fromage, 160 
Fines herbes 

Omelette aux — .121 

CEufs mollets — , 88 
Flamiche a I'ancienne, 148 
Flan (s) 

— au fromage et 6 la tomate, 151 

— suisses au fromage, 1 5 1 
Fondue (la), 144 

— aux truffes, 1 57 

— bruxelloise, 163 

— de Belley (la), 115 

— de la Atere Tant Pis, 157 

— du Rhodope, 158 

— Genfer, 156 
Fontina 

Fondue aux truffes, 157 

CEufs, fromage et truffes, 90 

Pizza-souffle, 145 

Ravioli au fromage, 160 
Foudjou, 164 

Fricassee d'ceufs de Lady Powis. 107 
Fricassy of Eggs-. Lady Powis's Receipt (A), 107 
Frittata 

— alle mela, 123 

— colla pietro di vitella di latte, 128 

— di cavalfiore, 122 

— di pomodori verdi, 122 

— di vermicelli imbottita, 126 

— di vermicelli in bianco, 127 

— fredda alia rustica, 124 

— hpiena alle cervellate, 133 
Fromage 

— au four a la bulgare, 143 

— aux ceufs du Lancaster, 164 

— fondu au four. 141 

— grille, 159 

— grille sur la braise, 161 

Aubergines, mozzarella, ceufs et tomates au four, 145 
Barquettes a la creme de — bleu, 150 
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89 
les) 



Bavorois qu parmesan, 142 

Beignets genevois au — , 162 

Biscuits fourres au Chester. 153 

Boulettes de caille cle Moravie, 162 

Boulettes de — , 161 

Bouleites de parmesan. 154 

Brioche dauphinoise, 144 

Caille ou cottage cheese. 163 

Cerveile de Canul, ou Cbqueret battu aux petites 

heroes, 162 
Corniottes, 150 
Cdtelettes de scarmoza. 161 
Creme au — , 141 
Creme au lard, 142 
Feuilies de vigne farcies au — , 160 
Flamiche a I'ancienne, 148 
Flan au — et a la tomate, 1 5 1 
Flans suisses au — , 151 
Fondue aux truffes, 157 
Fondue bruxelloise. 163 
Fondue de la Mere Tant Pis, 157 
Fondue du Rhodope. 158 
Fondue Genfer, 156 
Foudjou, 164 

Garniture au — et au salami, 126 
G6teau au — , 143 
Gateau au — d'Obwold, 149 
Grotin de pommes de terre au reblochon, 146 
Gralin de ricotta, 143 
Gratm de riz au — , 1 46 
Macaroni au — de la ferme, 
Nelle savoyarde. 142 
Nouilles fines au — , 146 
CEufs au — , 1 14 
CEufs au — 6 la minorquine, 
CEufs au — de Maria Luigta (les), 93 
CEufs au riz sauvage et au — , 96 
CEufs en cocotte ou — blanc caille, 92 
Omelette au brocciu et 6 la menthe, 13 
Pain d'ceufs 6 la villageoise. 142 
Pain d\) fermier (te), 144 
Parfait souffle ou Cheddar (le), 153 
Pizza-souffle, 145 
Poivrons farcls au — , 160 
Pouding au — du Vol d'Or, 144 
Pudding de—, 157 
Radette, 158 
Ramequin de pain au — , 
Ramequins, 1 56 
Ravioli au — , 160 
Ricotta, 164 

Rdties au — a I'ecossaise, 
Rouleau au — de quatre f aeons, 152 
Rouleau au — et aux pissenlits, 163 
Souffle a la Suissesse, 155 
Souffle a I'emmenthal, 155 
Souffle au — , 153 
Souffle au — et a la tomate, 156 
Souffle de semoule au — , 154 
Souffle Suisse au — , 154 
Soupe au — , 1 59 
Tarte au — , 147 
Tarte au — paysonne, 150 
Tarte aveyronnaise, 148 
Tarte Bourbonoise, 147 
Tortede Bry, 147 
Tarte de tante Carlo (la), 151 
Tartelettes fermieres au — , 152 
« Tourbillons ■ de — , 150 
Tourte rustique, 1 49 
Welsh Rabbit a la bostonienne, 159 
Welsh Rabbit (Rare-bit). 158 
romage blanc 
Frois ou coille, 166 
Pain du fermier (le). 144 
Pouding au fromage du Val d'Or. 144 
Tarte Bourbonoise, 1 47 
Tourte rustique, 149 
"omage caille 

— ou cottage cheese, 163 
Boulettes de caille de Moravie, 162 
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Cerveile de Canut, ou Claqueret battu aux petites 
herbes, 162 

Corniotles. 150 

Fromoge aux ceufs du Lancaster, 164 

Fromage blanc frois ou caille, 166 

CEufs en cocotte ou fromage blanc caille, 92 

Poin d'ceufs a la villageoise. 142 

Pouding au fromage du Val d'Or. 144 

Tarte ou fromoge paysonne, 150 

Tarte Bourbonoise, 147 
Funghi alia ropida con uova, 90 
Garniture 

— on chesler, 153 

— au fromage et au salami. 126 

— au roquefort. 148 
Gateau 

— au fromoge. 143 

— av fromoge d'Obwald, 149 

— deCrespeus, 132 
Genfer Kdsebeignets, 162 
Glarvs, 159 
Gloucester 

Ramequins, 156 
Golden 

— Tripe, 138 

— Vale Savoury, Cheese Pudding, 144 
Gauda 

R&fies ou fromage d I'ecossaise, 158 
Grotin 

— d'anneaux d'omelette fourree, 135 

— de pommes de terre au reblochon, 146 

— de ricotta, 143 

— de riz au fromage, 146 

— d'ceufs dgrs a la creme d'oseille, 106 
Griesschaum-Auflaut mit Kase, 154 
Grilled Eggs with Mutton, 1 01 

Gruyere 

Beignets genevois au fromoge. 162 

Boulettes de fromoge, 161 

Corniottes, 150 

Creme au lard, 142 

Fondue (la), 114 

Fondue bruxelloise, 163 

Fondue de Belley (lo), 115 

Fondue de la Mere Tant Pis. 157 

Fondue du Rhodope. 158 

Fondue Genfer, 1 56 

Nelle savoyarde, 142 

Nouilles fines au fromage, 146 

CEufs a la bonne suisse, 1 1 5 

CEufs au fromage, 1 1 4 

Radette, 158 

Ramequin de pain au fromage, 146 

R6pee(la), 125 

Ravioli ou fromage, 160 

Souffle ou fromage, 153 

Souffle au fromoge et 6 lo tomate, 156 

Soupe au fromage, 159 
Guisal d'ous, 105 
Hanacke Noky, 162 
Hanglown Fry, 128 
Haricots 

- — d'Espagne aux ceufs 6 la georgienne, 120 

CEufs aux — noirs, 96 

Tajine au thon a I'huile, 139 
Huevos 

— ol plolo a la navarra, 97 

— con queso, 89 

— fritos a la esponola, 100 
Huttres 

CEufs ou plat a la normande, 94 

Omelette aux — , 1 27 

Omelette oux — de Hongtown (I'), 128 
Iroq Walnut Omelette, 130 
Jambon 

Croquettes d'ceufs au — , III 

CEufs frois souffles ovec ou sans — , 1 38 

Polenta au — et aux ceufs battus, 138 
Jaunes d'ceufs sur canape, 99 
KoiKuam, 104 
Koyo Mushi, 137 



Lait larde, 141 
La Hue 

Omelette 6 la — , 119 

Omelette a I'oseilie, 118 
Lancaster Country Egg Cheese, 164 
Lapin 

Omelette de foie de — ou de levreou, 128 
Lard 

Creme au — , 1 42 

Croquettes d'ceufs au jambon, 1 1 1 

Lait larde, 141 

CEufs en cocotte au lard, 93 
Lettuce Omelette, 119 
Maaquouda aux crevettes, 139 
Macaroni au fromage de la ferme, 145 
Maroilles 

Flamiche 6 I'ancienne. 148 
Masala, 101 

Mollet Eggs with Haddock, 104 
Moutan 

CEufs grilles au — 101 
Moz2arello 

Aubergines, — . ceufs et tomates au four, 142 

Cdteleltes de scarmoza, 161 

Pizza- souffle, 145 

Tourte rustique, 149 
Nelle savoyarde, 1 42 
New England Egg Chowder. 108 
Noix, Noix de coco 

Omelette iraktenne aux — , 1 30 

Omelette aux ceufs de cane et a la — , 130 
Nouilles fines au fromoge. 146 
CIUFS ENTIERS (LES), 88 
CEufs 

— 6 la bonne Suisse, 1 1 5 

— 6 la cantalienne. 99 

— a la Clementine, 100 

— 6 la creme. 89 

— a la creme aigre, 98 

— a la creme en cocotte, 93 

— 6 la mode d'lbizo. 105 

— a lo Mont-Bry, 96 

— 6 la negligence, 106 

— 6 la pormesane, 1 36 

— 6 la provencale, 104 

— a la Robert. 113 

— 6 la sauce verte, 88 

— a la slovaque, 99 

— a la tripe, 105 

— 6 I'antidame, 100 

— 6 I'lntrigue, 134 

— au chou frtse de Milan el aux graines de carvi, 95 

— au fromage, 1 14 

— au fromoge 6 la minorquine, 89 

— au fromoge de Mario Lutgia (les), 93 

— au grotin, 99, 102, 109 

— au jus d'oseille, 88 

— au plat 6 la normande, 94 

— au plat de Navarre, 97 

— au riz sauvage et au fromage, 96 

— oux courgettes, 1 22 

— aux haricots noirs, 96 

— brouilles 6 la basque, 1 13 

— brouilles 6 la creme. 1 14 

— brouilles au riz sauvage, 1 17 

— brouilles aux aubergines, 1 16 

— brouilles aux pissenlits, 1 16 

— brouilles «en sacoche», 117 

— brouilles ponoches, 1 17 

— brouilles sauce tomate, 1 15 

— coupe-foim. 1 1 1 

— du docteur, 112 

— durs 6 la farce. 107 

— durs au pistou, 105 

— durs aux epinards, 109 

— durs aux pommes de terre et aux echalotes. 109 

— durs frits dans une enveloppe de pore hache, 103 

— durs Villemont, 106 

— en CQissettes aux champignons. 97 

— en cocotte a la Suisse, 1 08 

— en cocotte au fromage blanc caille, 92 



169 




— en cocoile au lard, 93 

— en cocotte Sagon, 94 

— en cocottes au jus, 93 

— en crepines, a ce que I'on veut, 1 1 1 

— en fricassee, 134 

— en mofelote, 92 

— en pardessus, 1 10 

— farcis, 103 

— farcis a la bourguignonne, 102 

— fords Ou sucre. 103 

— f orcis dores, 1 04 

— frais souffles avec ou sans jarnbon, 138 

— Francis Picabio, 1 1 3 

— frits a I'espagnole, 100 

— frits farcis, 100 

— , fromage el truffes, 90 

— glaces oux concombres, 95 

— gratines, 102 

— grilles au mouton. 101 

— jardiniere, 89 

— Marie-Louise, 108 

— Meulemeester (les), 107 

— mollets a I'eglefin, 104 

— mollels fines herbes, 88 

— moules aux onchois, 1 37 

— poches a la paysanne, 89 

— poches 6 la sauce creole, 88 

— poches au vin, 92 

— poches aux tomates, 90 

— poches en meurehe bourguignonne (les), 91 

— poupette (les). 136 

— rustiques (les), 94 

— sor le plat a la bouchere, 94 

— sur le plat 6 la sauce crevette, 101 

— sur toasts, 98 

• Bouillabaisse aux ceufs » de la Nouvelle-Angleterre 
^ (la), 108 

Creme aux — sur croutes, 1 18 
Creme d' — au pate de soja, 137 
Croquettes d' — ou jarnbon, 1 1 1 
Croquettes d' — aux bettes, 140 
Ooustades d' — au cresson, 98 
Fricassee d' — de Lady Powis, 1 07 
Gratin d' — durs a la creme d'oseille, 106 
Jaunes d' — sur canape, 99 
Ratatouille aux ceufs de Bilbao (la), 1 16 
Sauce a I'—. 134 
Saucisses oux — , 140 
Symphonie d' — , 131 
Tomotes farcies aux — , 97 
Toune d' — a I'anctenne, 110 
Voir aussi CEufs cuits au four, CEufs durs, CEufs 
mollets, CEufs poches et Omelettes 
CEufs brou tiles 

— a la basque, 113 

— 6 !a creme. 1 14 

— au riz sauvage, 1 1 7 

— Oux aubergines, 1 16 

— aux pissenlits, 1 16 

— « en sacoche » , 117 

— panaches, 1 17 

— sauce tomate, 1 1 5 

Brouillade de tomates au basilic, 1 13 
Chachoucka, 1 16 
Fondue (fa), 114 
CEufs a la bonne Suisse, 1 15 
CEufs a la Robert, 113 
CEufs au fromage, 1 1 4 
CEufs Francis Picabio. 1 1 3 
Rotatouille oux ceufs de Bilbao (la), 1 16 
CEufs cuits au four 

Ooustades d'ceuf au cresson, 98 
Jaunes d'eeufs sur canape, 99 
CEufs 6 la eantalienne, 99 
CEufs a la creme aigre, 98 
CEufs a fa creme en cocotte, 93 
CEufs 6 I'antJdame. 100 
CEufs 6 la Mont-Bry, 96 
CEufs a la slovaque, 99 

CEufs au chou frise de Milan et aux graines de carvi, 
95 



CEufs au fromage de Maria Luigio (les), 93 
CEufs au graiin, 99, 102 
CEufs au plat a la normande, 94 
CEufs au plat de Navarre. 97 
CEufs au riz sauvage ef au fromage, 96 
CEufs aux haricots noirs, 96 
CEufs en cotssettes aux champignons, 97 
CEufs en cocotte au fromage blanc caill6, 92 
CEufs en cocotte au lard, 93 
CEufs en cocotte Sagan, 94 
CEufs glaces aux concombres, 95 
CEufs grahnes, 102 
CEufs rustiques (les), 94 
CEufs sur le plat a la bouchere. 94 
CEufs sur toosls, 98 
Tomates farcies aux ceufs, 97 
CEufs durs 

— a la farce, 107 

— au ptstou, 105 

— aux epinards, 109 

— aux pommes de terre el aux echalotes. 109 

— frits dans une enveloppe de pore hache, 103 

— Villemont, 106 

* Bouillabaisse aux ceufs* de la Nouvelle-Angleterre 

(la), 108 
Croquettes d'osufs au jarnbon, 1 1 1 
Fricassee d'eeufs de Lody Powis, 107 
Gratin d' — 6 la creme d'oseille, 106 
CEufs 6 la mode d'lbiza, 105 
CEufs 6 la negligence. 106 
CEufs 6 la provencale, 1 04 
CEufs a la tripe, 105 
CEufs au graiin, 102. 109 
CEufs coupe-faim, 1 1 1 
CEufs en cocorte 6 la Suisse, 108 
CEufs en pardessus, 110 
CEufs farcis a la bourguignonne, 102 
CEufs farcis au sucre, 103 
CEufs farcis dores, 104 
CEufs gratines. 102 
CEufs Marie-Louise, 108 
CEufs Meulemeesier (les). 107 
Pate aux osufs, 1 10 
Tourte d'eeufs a I'anoenne, 1 10 
CEufs frils 

— 6 I'espagnole, 100 

— farcis, 100 

CEufs a la Clementine, 100 
CEufs sur le plat a la sauce crevette, 101 
CEufs mollets 

— 6 I'eglefin, 104 

— fines herbes, 88 
CEufs moules 

— aux onchois. 137 

Creme d'eeufs au pdle de soja, 137 
Loit lorde, 141 

Pom d'eeufs 6 la villageoise, 142 
Timbale de la Mere Paustlquet (la), 137 
CEufs poches 

— a la paysanne, 89 

— 6 la sauce create, 88 

— au vin. 92 

— aux toma'es, 90 

— en meurette bourguignonne (les), 91 
Aijja au hareng fume «Lzza bi ringa», 91 
Cervelles sauce rouge, 90 
Champignons aux ceufs vite foils, 90 
CEufs a la creme, 89 

CEufs a la sauce verte, 88 

CEufs ou fromage 6 la minorquine, 89 

CEufs au jus d'oseille, 88 

CEufs du docleur, 112 

CEufs en matelote. 92 

CEufs. fromage et (ruffes, 90 

CEufs jordintere, 89 
Oignons 

CEufs a la tripe. 105 

Omelette lyonnaise, 121 
OMELETTES ET CEUFS BROUILLES (LES), 1 13 
Omelette (s) 

— a la gendarme, 135 



— 6 la laiiue, 119 

— a la paysanne, aux herbes, 1 20 

— Aletti, 129 

— 6 I'oseille, 118 

— au brocciu et a la menthe. 131 

— au chou-fleur, 122 

— ou four {epinards, osellle), 135 

— oux cepes sees Ou oux rnousserons sees (I'), 123 

— aux courgettes. 134 

— aux fines herbes, 121 

— aux huitres, 127 

— oux huitres de Hangtown (I'), 128 

— aux ceufs crus, 1 32 

— oux ceufs de cane et a la noix de coco, 1 30 

— oux pistaches, 129 

— aux poireaux, 121 

— aux pommes, 123 

— - aux pommes de terre crues, 125 

— Oux rognons de veau, 128 

— aux spaghetti nature, 127 

— oux spaghetti fourree, 126 

— aux tomales vertes, 122 

— californienne. 123 

— catalane, 129 

— de feves verles. 121 

— de foie de lapin ou de ievreau, 128 

— d'lsidore ou «Crique» (I'), 125 

— ecossaise. 126 

— espagnoie, 124 

— farcie en maigre, 126 

— farcies 6 la Suisse, 131 

— Feydeau, 1 30 

— fourrees 6 la cervelle, 133 

— froiae paysanne, 1 24 

— Irakienne aux noix, 130 

— lyonnaise, 121 

— «Markode», 125 

— Nicarde oux epinards, 1 20 

— nicpise a la blette, 1 19 

— romaine, 124 

— rouennoise, 1 29 

— sur canape, 1 1 8 
Omelettes composees 

Aumelelte d'osperges, 122 

Harieols d'Espogne aux ceufs a la georgienne, 1 20 
Maoquouda aux crevettes, 139 
CEufs aux courgettes, 122 
CEufs en fricassee, 134 
Omelette d lo paysanne, aux herbes, 120 
Omelette a I'oseille, 1 18 
Omelette aux huitres de Hangtown (I'), 128 
Omelette aux ceufs de cane el 6 la noix de coco, 130 
Omelette aux pistaches, 1 29 
Omelette aux pommes, 123 
Omelette oux pommes de terre crues, 1 25 
Omelette oux spaghetti nature, 127 
Omelette oux tomates vertes, 1 22 
Omelette catalane. 129 
Omelette d'lsidore ou *Crique» (I'), 125 
Omelette espagnoie, 124 
Omelette farcie en maigre, 126 
Omelette froide paysanne, 1 24 
Omelette irakienne oux noix, 130 
Omelette lyonnaise, 121 
Omelette «Markode», 125 
Omelette nicarde oux epinards, 1 20 
Omelette romaine, 124 
Omelette sur canape, 1 1 8 
Rapee(la), 125 

Trucca cannoise ou Trouchia, 1 19 
Voir aussi Omelettes fourrees ou farcies 
Omelettes fourrees ou farcies 
Omelette a la laitue, 1 19 
Omelette oux huitres, 127 
Omelette oux poireaux, 121 
Omelette aux spaghetti fourree, 126 
Omelette californienne, 123 
Omelette de feves vertes. 121 
Omelette ecossoise, 126 
Omelettes farcies a lo Suisse, 131 
Omelette Feydeau. 130 
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Omelettes fourrees 6 lo cervelle, 133 

Omelette rouennoise, 129 

Symphonie d'eeufs, 131 

Voir aussi Omelettes composees 
imelettes roulees 

Omelette ou brocciu et a la menthe, 131 

Omelette aux cepes sees ou aux mousserons sees (I'] 
123 

Omelette aux fines herbes, 121 

Omelette aux ceufs crus, 132 

Omelette aux rognons de veou, 128 

Omelette de foie de lapin ou de levreau, 1 28 

Omelette mepise a la blerte, 1 19 
Beille 

Farce a J' — , 131 

Gratm d'eeufs durs 6 la creme d' — , 106 

CEufs au jus d' — , 88 

Omelette a la gendarme, 135 

Omelette 6 I' — . 1 1 8 

Omelette au four (epinards, — ), 135 
ha kictellate piene, 100 
VJ 

— alio Irocasse, 134 

— m sublisl, 140 
bin d'osuf{s) 

— d la fermiere, 136 

— a la villageotse, 1 42 
— , sauce remouloae, 1 1 2 

3in d'omelette(s) 

— aux courgettes, 134 
Gateau de Crespegs, 1 32 

Gratin d'anneaux d'omelette fourree, 1 35 

CEufs a I'intrigue, 134 

Omeleite 6 la gendarme, 1 35 
sin du ferrnier (le), 144 
Oradais rosii umplute cu oua, 97 
srfait souffle au cheddar (le), 153 
armesan 

Bavarois au — , 1 42 

Boulertes de — , 154 

Flans suisses au fromage, 151 

Fondue bruxelloise, 163 

Nelle savoyarde, 142 

Nouilles fines au fromage, 146 

CEufs 6 la parmesane, 1 36 

Rouleau au fromage de quatre facpns, 152 

Souffle de semoule au fromage, 154 

Souffles a la Suissesse, 155 

Tarte au fromoge paysanne, 150 

Tarte de tante Carlo (la), 151 

Tourte rustique, 149 
Ormeson Bolls, 154 
brmeson Bavarois, 142 
&te 

— a crepes, 1 10 

— 6 foncer, 149 

— au gfngembre, 101 

— brisee et pate feuilletee. 166 

— levee, 148 
5te oux ceufs, 110 

echeno Sirene po Shopski, 143 
effect Cheddar Cheese Souffle, 153 
issenlits 

CEufs brouilles aux — , 116 

Rouleau au fromage et aux — , 163 
istoches 

Omelette aux — , 129 
!sto a la bilbaina, 1 16 
'izza rustica, 149 
izza-souffle, 145 
oireaux 

Omelette aux — , 121 
oivrans forcis au fromage, 160 
olenta au jambon et aux ceufs battus, 1 38 
olento pasUzada con prosciutto e uova battute, 138 
ommes 

Omelette aux — , 123 
ommes de lerre 

Gratin de — au reblochon, 146 

Moaquouda oux crevettes, 139 

CEufs durs aux — et aux echalotes, 109 



Omelette aux — crues, 125 

Rapee(la), 125 
Pore 

CEufs durs frits dans une enveloppe de — hache, 103 
Pouding au fromage du Vol d'Or, 144 
PREPARATIONS DE BASE, 165 
Provolone 

Tourte rustique, 149 
Pulneni Chushki sus Sirene, 160 
Pudding de fromage, 1 57 
Quark 

Boulertes de caille de Moravie, 162 
Rodette, 158 

Rdntotta Tdrokporodicsommal, 116 
Ramequin de pain au fromage, 146 
Ramequin mil Kaseschelben, 146 
Ramequins, 146 
R6pee(la), 125 

Ratatouille oux ceufs de Bilbao (la), 1 16 
Ravioli au fromage, 160 
Reblochon 

Gratin de pommes de terre ou — , 146 
Revuelto de huevos a la vasco, 1 13 
R'co'ta, 164 

Gratin d'anneaux d'omelette fourree, 1 35 

Gratin de — , 143 

Tourte rustique, 149 
Ricotta gratinata, 1 43 
Riz 

Gratin de — au fromage. 146 

CEufs au — sauvage et ou fromage, 96 

CEufs brouilles au — sauvage, 1 17 
Roque'ort 

Tarte aveyronnaise, 148 
Rossi d'uovo al canape, 99 
Roties au fromage a I'ecossaise, 158 
Rouleau au fromage 

— de quatre fac,ons, 152 

— et aux pissenlits, 163 

Rum Tom Tiddy, Runk Turn Ditty, etc (Old Boston Style), 

)59 
Runner Beons with Eggs Georgian Style, 120 
Satchel Eggs, 1 17 
Sauce 

— 6 1'ceuf, 134 

— au beurre, 1 44 

— Bechamel, 167 

— bourguignonne, 102 

— hollandaise, 167 

— remoulade, 112 

— tomate, 167 
Saucisse (s) 

— aux ceufs, 140 

Toune aux ceufs et a la — , 1 39 
Sbrlnz 

G6teau au fromage d'Obwald, 149 
Scarmoza 

C6telettesde —,161 
Sciatt di Ditto, 160 
Scotch-Rabbit (A), 158 
Scots Omelette, 126 
Scrambled Eggs with Dandelion, 1 16 
Scrambles with Wild Rice, 1 17 
Sindirmiyo po Rodopski, 158 
Sirene no Skora, 161 
Souffle(s) 

— 6 lo Suissesse, \55 

— a I'emmenthal, 155 

— ou fromage, 1 53 

— au fromage et a la lomate, 1 56 

— de semoule ou fromage, 154 

— Suisse ou fromage, 154 
Soupe ou fromage, 159 
Spaghetti 

Omelette aux — fourree, 1 26 

Omelette oux — nature, 127 
Stilton 

Rdties au fromage a I'ecossaise, 158 
SvWss Egg Casserole, 108 
Symphonie d'eeufs, 131 
logliarini al fcomaggio. 146 



Tajine au thon a I'hulle, 139 
Tarte 

— au fromage, 147 

— ou fromage paysonne, 150 

— aveyronnaise, 1 48 

— Bourbonoise, 147 

— deBry, 147 

— de tante Carlo (la), 151 
Tartelenes femneres au fromage, 152 
Telur Dodar Podong, 130 

Thon 

Tajine ou — 6 I'hutle, 139 
Tilsit 

Rodette, 158 
Timbale 

— de la Mere Poustiquet (la), 137 
CEufs a lo parmesane, 136 
CEufs pauperie (ies), 1 36 

Pain d'eeuf a la fermiere, 136 
Pain d'eeufs, sauce remoulade, 1 12 
Toasted 

— Cheese, 159 

— Omelette, 118 
Tomates 

— farcies oux ceufs, 97 

Aijja au hareng fume «Lzza bi ringa», 91 

Aubergines, mozzarella, ceufs et — au four, 145 

Brouillade de — au basilic, 1 13 

Flan au fromage et a la — , 151 

CEufs brouilles sauce — , 115 

CEufs poches aux — , 90 

Omelette aux — verges, 122 

Sauce — , 167 

Souffle au fromage et a la — , 156 
Tomato Cheese Souffle, 156 
Tornme de chevre 

Foudjou, 164 
Tomme de Savoie 

Brioche dauphinoise, 144 

CEufs au fromage, 114 
Torta 

— del la zia Carlo, 151 

— di salskcia, 139 
Tortilla 

— a lo cataiana, 129 
— ■ murciano, 124 

Tortino di melanzane e mozzarella. 145 
«Tourbillons» de fromage, 150 
Tourte 

— oux ceufs et a lo saucisse, 139 

— d'osufs d I'ancienrte, 1 10 

— rustique, 1 49 
Tripes dorees, 138 

Trucca cannoise ou Trouchia, 119 
Truffes 

Fondue aux — , 1 57 

CEufs, fromage et — , 90 
Uova 

— al formoggio alia Mario Luigia, 93 

— alia giardiniera, 89 

— alia romano, 124 

— alia salso di gambero, 101 

— al pomodoro, 90 

— in comicia ol vino, 92 

— in surtout, 1 10 

— ripiene, 103 
Uovi 

— al formaggio, 1 1 4 

— olio cremo, 89 
Veloute, 167 

Vin 

Fondue (la), 114 

CEufs en matelote, 92 

CEufs faros a la bourguignonne, 102 

CEufs poches au — , 92 

CEufs poches en meurette bourguignonne (Ies), 91 
V/oodtlander Kaseauflauf, 154 
Welsh Rabbit d lo bostonienne, 159 
Welsh Rabbit (Rare-bit), 158 
Yu* Yerng Chung-Dahn, 103 
Yaitza no Ochi po Selski, 89 
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Index General/Glossaire 

Vous trouverez dons eel index la definition de plusieurs 
femes culinaires utilises dons ce livre. Les definitions sont 
en itolique. Les recettes de I'Anthologie font I'objet d'une 
lisle seporee, qui figure page 168. 

Ail, 33. 40, 47, 52, 65, 82 

Albumine, 5 

Al dente: expression italienne s'tgnifiont litteralement *6 

la dent*. Utilisee pour definir la consistance des pdtes 

av des legumes cuits lorsqu'ils restent ossez fermes sous 

la dent 

Anchois, 54, 64; en garniture, 34-35, 38-39; en 

tapenade, 40 

Appenzel, 15. 16 

Aromates : toutes les substances — legumes, herbes el 

apices — qui peuvent parfumer un mets d la cuisson 

Artichauts, 50, 62; pour presenter les ceufs, 31, 36, 39, 

40-41 

Asperges, 54-62; en garniture. 34-35. 39; dans les ceufs 

brouilles, 49, 50 

Aspic, ceufs en, 31, 46-47 

Aubergines, 52, 72 

Babeurre, 10 

Bacteries lactiques, 6, 10. 

Bain-marie, pour ceufs en ramequins, 19, 28-29; pour 

sauce hollondaise, 32; pour faire fondre le fromage, 74; 

pour pain d'omelettes, 65, 67 '; pour flan ou fromage, 

70-71 , pour ceufs brouilles, 50-51 ; pour souffles, 80-81 

Banon, 12-13. 16 

Basilic, 52-53 

Beaufort, 15. 16 

Bel paese, 16 

Bettes, 42, 60 

Beurre, 69, sur la pizza soufflee, 72; dans lo fondue 

veloutee. 52-53; dans lo sauce hollondaise, 32-33; dons 

les omelettes, 54-55. 58, 60, 62; dans les ceufs brouilles, 

50; dans le rouleau souffle, 78 

Biere brune, 82 

Bigarode : orange amere 

Bitto : fromage de hit de vache ou de chevre, 6 p$te 

grosse et a * trous » 

Blanc d'eeuf, croustillont, en friture, 22; en neige, dans 

1'omelette soufflee, 49. 58-59; dons les souffles, 76-77, 

7%, 80-81 ; dur, forci, 40-41 

Blanchir : plonger quetques minutes 6 i'eau bouillante, 

ovant toute autre preparation, legumes ou viandes pour 

enlever l'exo$$ de saveur (chou, exces de sel du lard), 

attendrir ou cuire d demi les legumes et fotiliter 

/'enlevement des peaux 

Bleu danois, 16 

Bleu d'Auvergne, 12, 16 

Boerenkaas, 14, 16 

Bouillon, 28, 42, 44; pour aspic, 46-47; pour pocher 

les ceufs. 26; ecumage du — . 46 

Bouquet garni : bouquet d'herbes m&angees, les trois 

chssiques etont le persil, le thym et la feuille de laurier, 

utilise pour parfumer les aliments a la cuisson 

Brie, 6. 7, 12-13, 16, 69, dans la torte ou fromage. 

74; dons le grotin de macaroni, 86 

Broccio, voir Brousse 

Brousse, 16 

Bunyord, Edword, 6 

Burrino, 14-15, 16 

Cacetto, voir Burrino 

Caerphilly, 15, 16 

Caille, ceufs de, 6 

Caille, 6, 10-1 1, 12. 17 ; dons le flan au fromage, 69, 

70-71 

Calibre des ceufs, regulations de la Communaute 

Economique Europeenne, 8-9 

Camembert, 6, 7, 12-13, 16, 74 

Cane, ceufs de, 6 

Cantal, 7, 15, lo 

Capres, dans la tapenade. 40 

Carottes, 47 

Caseine. 6 



Celeri, 47 

Cerfeuil, 50, 54 

Chabichou, 12. 16 

Champignons, 28, 44, 54, 65. 70, 78; en puree, 34. 

39, 56 

Chaource, 16 

Chapelure, 31, 38. cubes de fromoge enrobes de — , 

84; sur les croquettes, 44-45; sur les omelettes, 56, 60, 

62-63, 64; revenue au beurre, 42-43 

Cheddar, 7, 14-15, 16, 72, 74 ; en fondue, 82; gratine, 

38, 40-41, 64; en souffle, 80-81 ; en Welsh rabbit, 82 

Chester, 7, 14, 16 

Ciboulette, 54 

Cidre, 12 

Clarifter ; raffmer la matiere grasse en la faisont fondre 

ovant utilisation. En cuisine, on se sen parfois de graisse 

clarifiee de pore ou d'oie 

Cocottes, voir Ramequins 

Cognac, 40 

Comte, 14, 16 

Conservation, fromage, 7; ceufs, 9 

Cottage cheese, 6, 16 

Coulommiers, 16; dans le grotin de macaroni, 86 

Courgettes, 50, 52, 70, 78,- emincees, en omelettes. 

60-61, 64, 66 

Creme double: creme fraiche epoisse. II est parfois 

necessoife de la delayer dans un peu de hit ovant usage 

Creme fratche, 1 1 . 34-35, 62. 69; avec les ceufs miroir 

et au four, 20, 28; avec le flan au fromoge, 70; en 

garniture d'omelette, 54, 58; sur les souffles. 80-81 j 

dans la sauce blanche ou Bechamel, 32, 38-39, 40-41, 

56, 64 

Creme f leurette : creme fraiche Iiquide 

Cresson, 46 

Crevettes, 62, 70 

Croquettes aux ceufs, 31, 44-45 

Crottin de Chovignol, 12, 16 

Croustades de pain, 37 

Cubes de fromage frits, 69, 84-85 

Cuisson au four, *a blanc », 37, 74-75; croustades de 

poin, 37; pizza soufflee, 69. 73; flan au fromage, 70-71. 

tourte au fromage et au jambon, 7$; tarte au fromage, 

75; ceufs, 19, 28-29; gratin de macoroni, 86; fonds de 

tortelettes, 37; souffles, 76, 78-79. 81 

Dariole, voir Moule a — 

Dauphin, 13, 16 

Demouler, flan au fromage, 70; souffles individuels, 80; 

poin d'omelettes, 66 

Derby, 16; 6 la sauge, 14, 17 

Dessert, omelette, 58 

Dinde, ceufs, 6 

Double gloucester, 14, 16 

Dunlop cheese : fromage ecossais, type cheddar 

Duxelles, 78 

Ecaier, ceufs, 24-25 

Echalotes, 78 

Ecrins de pate a torte, pour plats au fromage, 74-75; 

pour ceufs. 31, 36-37, 38-39 

Edam, 14, 16 

Edelpilz, 12, 16 

Emincer, fromage, 69; courgettes, 61 ; oseille, 35 

Emmenthal, 6, 14-15, 16, 82; dons fondue Suisse, 82; 

dans grotin de macaroni, 86 

Epinards, avec ceufs au four, 28-29; dans pizzo soufflee, 

72; 6 la creme, 42 ; en garniture, 38-39; feuilles d'— , 

pour envelopper le fromage, 84; en omelette, 60, 64-65 

Estragon, 26, 46, 54 

Farce, ceufs durs, 40 

Fecule, 82 

Ferment lactique, 6 

Feta, 16 

Feuilles de chataignier, pour conservation fromage, 7 

Feuilles de vigne en saumure, 84 

Fines herbes ; melange d'herbes aromatiques hatches et 

finement nocftees comprenont toujours du persil additionne' 

d'une ou plusieurs autres (ciboulette, estragon, et cerfeuil); 

dans omelettes, 54, 65 

Flan, fromoge. 60, 70-71 



Fonds de tartelettes, 37 

Fondue, fromoge, 69, 82-83; aux osufs, 52-53 

Fontina, 15, 16, 72, 74 ; frite, en chapelure, 84-85 

Fourme d'Ambert, 13, 16 

FraTcheur des ceufs, evaluer la, 8-9 

Fremir .- faire cuire 6 petit feu dans du Iiquide, en 

moinfenant celui-ci juste au-dessous du bouillon 

Friese Nagelkaas, 14, 16 

Friture, croquettes, 44; fromoge, 84-85; ceufs, 18-19, 

20-21 ; voir egalement CEufs frits 

Fromage, 6-7, 69; ochol ef conservation, 7 ; dans pizza 

soufflee, 68, 72-73; en cubes, 84-85; blanc, 1 1, 70-71; 

origine des noms, 6; en fondue, 69, 82-83; glossoire, 

16; d pate dure, 14-15; 6 pate molle, 12-13; restes, 

86; en tourte et en torte, 74-75; en sauce, 32, 69; vins 

d'accompagnement, 7, -souffles, 80-81 

Fromage blanc de menage, 10, 17 

Fromage blanc a la creme, 16, 69, 78 

Fromage de brebis, 1 2 

Fromage de chevre, 7, 12, 16; cuit, enrobe de feuilles 

de vigne, 84-85 

Fromage fume, 78 

Fromage rape, 40-41, 69, 72, 74 ; avec ceufs au four, 

28; dans la fondue aux ceufs, 52-53; dons gratin de 

macaroni, 86; avec omelettes, 54, 56, 60-61, 62-63, 

64; en souffle, 76, 78, 80-81 

Fromages a pate cuite, 14 

Fromages a pate filee, 15 

Fromages a pate molle, 6. 12-13, 69. 86 

Fromages «bleus», 7, 13; dans la cuisine au fromage. 

72. 74, 78.- vins d'accompagnement, 7 

Fromages durs, 6, 14-15, 69, 76, 86; en fondue, 82 

Fromages de lait de vache, 12 

Fruits de mer, 62 

Gaperon, 12, 17 

Garnitures, pour omelettes, 49, 56-57, 62, 65; pour 

plats aux ceufs, 31, 34-35, 38; pour rouleou souffle, 

78-79 

Gelee, pour aspic. 46 

Gewurztra miner, 7 

Ghi : matiere grasse d'origine indienne; il s'agit soil de 

beurre clarifie, soil de graisse vegetate en vente dons les 

magasins extremes-orientoux. R£frigere, le ghi se conserve 

jusqu'a un an 

Gingembre, 74 

Gjetost, 15, 17 

Gorgonzola, 12, 17 

Gouda, 14, 17; dans gratin de macaroni, 86 

Gratin : croOte hobituellement composee de fromage ou 

de chapelure dont on recouvre les ingredients ovant de 

les faire dorer au four chaud ou sous un gril. Se dit oussl 

d'un plot Qccommode au gratin; ceufs ou — 31 , 38-39, 

40, 42-43; — de macaroni, 86; omelettes gratinees, 56, 

60-61, 62-63, 64 

Gratin de macaroni, 69, 86 

Gruyere, 7, 14, 17, 56, 69; dans sauce au fromoge, 

32; dans fondue veloutee, 52; dans fondue Suisse, 82-83; 

avec ceufs farcis, 40-41 ; dans gratin de macaroni, 86; 

dans souffle, 76-77, 78 

Haricots verts, 34 

Harzerkase, 13, 17 

Herbes, 11. 28, 33, 40, 42-43, 44; en omelettes, 54, 

58, 65; en sauce, pour ceufs poches, 26-27; dans les 

ceufs brouilles, 52-53 

Hollondaise, sauce, 32-33, 38 

Hors-d'ceuvre, 31 

Huile de mats, 22, 84 

Huile d'olive, pour friture, 22, 84-85,- en tapenade, 40 

Jambon, 34, 38, 44, 46, 60, 64, 70; tourte au fromage 

et au — , 74 

Jaune d'eeuf, couleur, 5; effet du vieillissement, 9; pour 

dorer, 75; dons sauce hollondaise, 32; dans omelette 

soufflee, 49, 58 ; dans souffles, 76-77, 78, 80-81 ; dons 

farce, 40; pour epoissir une souce, 42-43, 44, 62 

Julienne: terme" designant un melange de legumes ou 

d'autres aliments coupes en petits morceoux 

Jus de citron, dans la fabrication du fromage, 10; avec 

ceufs frits, en deglocage, 20 
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jfalotyri, 1 7; dons gralin de macaroni, 86 

irsch, 83 

lit, dans pizza soufflee, 72-73; dans flan au fromage. 

I ; caille, dans fabrication du fromage, 10; dans sauce 

jx oignons, 42-43; pour pocher les ceufs. 26; dans 

luce blanche. 32-33; dons souffle, 77. 80 

litue, 54, dans flan au fromage, 70. 71 , feuilles de 

-, pour envelopper fe fromage a cuire, 84 

Ingres, 12, 17 

ird, dans le flan au fromoge, 70; fondu. pour cuisson 

la poele, 20 

trousse Gostronomique, 31 

igumes, 31 ; avec ceufs au four, 19, 28-29; pour 

esenter les ceufs, 36; dans ftan au fromage, 70; dans 

suiHon pour gelee, 46-47; en puree, 34, 40; dans ceufs 

oullles, 49, 52; dans rouleau souffle, 78 

tyden, 15, 17 

mbourg, 12, 17 

varot, 13, 17 

orinade: liquide d'assaisonnement qui serf 6 napper les 

\iments ou 6 les hire tremper avant cuisson. Le melange 

r compose d'hutle el d'herbes oromatiques additionnees 

'on ingredient ocide (vinaigre, vin ou jus de citron) 

oriner : plonger des aliments crus dans un melange 

'ingredients le plus souvenf liquides avant la cuisson afin 

9 leur donner du parium et dans le cas de la viande, 

(In de la rendre plus tendre 

icrjolaine, 50, 54, 61 

laroilles, 1 7 

duration, fromage 6, 12, 15 

icro-organismes, 7, 12-13 

iroir, ceufs — , 19. 20-21 

loisissure, penicilline, 7, 12-13 

lorilles, 56; en garniture, 34-35, 38 

touette, ceufs de, 6 

loule 6 charlotte, 65, 70 

Bule a dariole: d4slgne un petit moule en forme de 

ytindre 

ioulin a legumes, 34 

iousseline, tissu, dans fabrication du fromoge, 10-1 1 

loutarde, 82 

lozarella, 7, 17; dans pizza soufflee, 68, 72-73; dans 

>urte au fromage ef au jambon. 74,- dans gratin de 

locaroni, 86 

lunster, 7, 13, 17 

lurol, 13. 17 

lysost, 6, 17 

Eufs, 5-6, 19, 31, 49; en aspic, 30, 46-47,- en plats 

xnposes. 38-39 ; ou four, 21, 28-29; bouillis, 23-25; 

u fromage. 69, 70, 72, 74-75; frits, 22; en chapelure, 

4-85, "supports* pour — , 36-37; en croquettes. 44-45; 

it le plat, 18-19, 20; garnitures pour — , 34-35; 

ilibrage, 8-9, 23 ; omelettes, 48, 54-67; poches, 19, 

6-27; sauces pour — , 32-33. 42-43; brouilles, 50-53; 

ircis et decores, 40-41 ; vins d'accompagnemenr, 7; voir 

jatement Blanc d'ceuf, Jaune d'ceuf. 

Eufs bouillis, voir CEufs durs, CEufs mollets, CEufs 

la coque 

Eufs en coquille, 9, 19, 23, 24-25 

Eufs brouilles, 49, 50-51, 52-53 

Eufs de carpe, 54 

Eufs □ la coque, 23 

Eufs du docteur, 7 

Eufs durs, 19, 24-25. 31 ; en sauce, 42-43; farcis. 

D-41 

Eufs frits, 22; plats composes, 39 

Eufs mollets, 24, 30-31 , 56; en aspic, 46-47; en plats 

eposes, 38-39 

Eufs poches, 19, 24, 31 ; en aspic, 46; en hors-d'oeuvre, 

3-39; en garniture d'omelette, 56-57; pour rechauffer 

s — , 26-27; vins d'accompognement, 7 

le, ceufs d', 6 . 

ignore, 47. 52, 62, 65; en sauce, 42-43 

lives, 46, 65, 67; en tapenade. 40 

melettes, 48-49; garnies, 54-57; plates. 60-61; 

'perposees, 64, 65-67; en pain, 65-67; poele a — , 

h roulees, 54-55,- en sandwich, 62-63; soufflees, 58-59.- 



vins d'accompagnement, 7 

Omelettes plates, 60-61 ,- en pain, 65-67; en sandwich, 
62-63 

Omelettes pliees, 54-55. 58 
Omelettes superposees, 64-67 
Oiseaux sauvages, ceufs, 5, 6 

Oseille, en garniture, 34-35, 42-43; en omelette, 54, 
62. 64, 65-67 
Origan, 54, 73 

Pain, croustades pour ceufs, 31, 36-37, 38; dans pizza 
soufflee, 72-73; croutons, 51 ; languettes de — , avec 
omelette, 62-63 j en fondue, 82 ; et fromage en pochettes- 
surprise, 85 ; toasts pour Welsh rabbit. 82,- mienes, 56 
Pain d'omelettes, 65-67 
Paniers, fabrication du fromoge, 6 
Parmesan, 6, 14-15, 17, 69 ; dans pizza soufflee, 72; 
dans tourte au fromage, 74 ; dans sauce au fromage, 
32; en gratin, 40-41 ; sur omelette, 56, 61, 63; dans 
souffle, 76-77, 78, 81 
Pasteurisation, 6, 10 

Pate brisee, 36-37; pour (arte ou fromage, 74-75; pour 
tourte au fromage et au jambon, 74-75 
Pates, 72 
Pecorino, 17 

Penicilline, moisissure, 7, 12-13 
Petit loit, 6, 10, 12, 14, 15 

Petits pois, 28, 50, 78; en puree, 34, 40-41, 56, 65 
Pieds de pore, pour aspic, 46 
Pieds de veau, pour aspic, 46 
Pintade, ceufs de, 6 
Pistaches, 54 

Pizza soufflee, 68-69, 72-73 
Poele, 6 omelette, 49 
Poireaux, 47 
Poisson, 64 

Poivrons doux, 46, 52, 62. 64-65; en garniture, pour 
rouleau souffle, 78-79 

Pommes de terre, 72; pour presenter les ceufs, 31, 36; 
fecule de — , pour fondue, 82-83 
Pont-I'eveque, 12-13, 17, 74 
Port-salut, 12-13, 17, 72 

Porter: biere brune anglaise, ires forte et fres fonose, de 
gout assez amer 
Porto, 7 

Poule, ceufs de. 5-6, elevage Industrie!, 5 
Poulet, 64, 70 
Pouligny-Saint-Pierre, 12, 17 
Presure, 6 

Proteines, fromage, 69, 82; ceuf, 5 
Provolone, 15, 17; dans tarte au fromage, 74 
Pumpernickel: pain de grosse fahne de seigle, ohginaire 
de Westphahe 

Puree, garniture, 40, 62; pour presenter les ceufs, 34, 
38; de pommes de terre, 36; de tomales, 32-33, 40; de 
legumes, avec ceufs au four, 28, 31 
Quatre-epices ; boie $6chee — utilisee entiere ou en 
poudre — de la fomille des myrtes. Elle doit son nom 6 
son gout qui rappelle d la fois le clou de girofle, le 
po'tvre, le gingembre et to noix de muscode 
Raclette, 69 

Ramequire, 19. 28-29, 70-71, 81 
Rape, fromage, 69, 76, 81, 86 
Reblochon, 7, 13, 17 
Rechauffer, ceufs poches, 26-27 
Recipient de cuivre, pour battre les blancs en neige, 58- 
59. 77, 81 

Reduire : faire bouillir un liquide afin d'en concentrer tout 
I'ardme et I'epaissir pour donner une sauce; vin, 52 
Restes de fromage, pour gratin de macaroni, 86 
Retourner, ceufs frits, 18, 20; omelettes. 61 
Revenir : faire saisir rapidement dans un corps gras ties 
chaud, mais sans trop colorer,- fonds d'ortichauts, 36 ; 
asperges, 35; chapelure, 42; courgettes, 60-61 ,- croutons, 
51 ,- champignons, 34 ; epinards, 39 
Ricotta, 6, 17, 69, 70, 72; dans tone au fromage, 74; 
en garniture, pour rouleau souffle, 78-79 
Riz, 62, 72 



Rocambole : plante de la famille des liliocees, appelee 

aussi •tecbalote d'Espagne» ou «d'Egypte»; son gout est 

voisin de celui de l'6chalote, mais moins prononce que 

celui de fail 

Roquefort, 7, 13, 17 

Romano, voir Pecorino 

Roux : me'lange cuit de beurre et de forine utilise' pour 

epaissir les sauces; 32, 38, 42-43, 77 

Safran : 6plce obtenue 6 portir des stigmotes oranges 

sech$s d'une espece de crocus et utilisee, en poudre 

ou en stigmates, pour donner un arome partkulier et 

une coloration jaune d certains aliments (riz, soupes. 

rogoOts), 74 

Sage Derby, voir Derby 

Saint-marcellin, 12, 17 

Sainte-maure, 12, 17 

Saint-nectaire, 7, 13, 17 

Samsoe, 15, 17 

Sancerre (fromage) 7, 12, 17 

Sancerre (vin), 7 

Sauces, pour ceufs au four, 28; ou fromage, 32, 69, 

70; pour pizza soufflee, 72; a la creme, 54; pour ceufs 

poches ou molfets, 26-27, 31. 32-33, 38; pour ceufs 

frits, 20-21 ; hollandaise, 32-33, 38; pour omelettes, 56, 

58; pour ceufs farcis, 40-41 ■ tomate, 32-33, 38-39, 40, 

42, 70-71, 72-73; blanche ou Bechamel, 32-33, 38, 

40, 42-43, 44-45, 62, 70, 72, 78, 86; Worcester—, 82 

Sauce blanche, 32-33, 38; ajoulee 6 puree de tomates, 

32, 38; liont pour croquettes, 44-45; au fromage, 32, 

70, 86; avec ceufs durs, 40, 42-43; avec omelettes, 62; 

dans souffle, 78 

Sauce de deglacage, 21 

Sauce tomate, 64; ajoutee a sauce blanche, 32, 38, 40; 

dans pizza soufflee, 72-73; avec flan ou fromage, 70-71 ; 

avec croquettes, 45 ; avec ceufs, 32-33, 38-39. 42 

Saucisse, dans omelette, 60 

Saumure, 6, 7, 12 

Sauternes, 7 

Separation des ceufs, 58, 77 

Singer : saupoudrer de fahne en cours de cuisson 

Souffles, au fromage, 69, 76-77, 80-81 ; rouleau souffle, 

78-79; omelette soufflee, 58-59 

Stilton, 12, 13, 17 

Stracchino, 17 

Suer: faire cuire des legumes 6 leu doux, avec un peu 

de matie're grasse, dans un recipient clos, jusqu'd ce qu'ils 

rendent leur jus. Ope" ration qui precede souvent le braisage 

Supports, pour fromages, 74-75; pour ceufs, 36-37, 

38-39, 40 

Taleggio, 14, 17 

Tapenade, 40 

Tarte au fromoge, 69, 74-75 

Test de flottaison des ceufs, 8-9 

Thym, 47 

Tilsit, 14, 17 

Toast, pour Welsh rabbit, 82 

Tomates, 28, 62, 74, 78; en omelette, 62, 65; dans les 

ceufs brouilles, 52-53 

Tomme au More de raisin, 12 

Tomme de Saint-marcellin, voir Saint-marcellin 

Tomme de Savoie, 13, 17 

Tourte au fromage et au jambon, 75 

Truffe, 5^-, avec ceufs brouilles, 50-51 

Valencay, 17 

Vanneaux, ceufs de, 6 

Vanner : lisser une sauce d la cuilfere pour empScher la 

formation d'une peau a la surface 

Viande, pour bouillon de geiee, 46 

Vin, 12, 26; dans la fondue au fromage, 69, 82-83; 

dans la fondue veloutee, 52-53; pour pocher les ceufs, 

26; faire reduire !e — , 52; d'accompagnement pour les 

ceufs et le fromage, 7 

Vinaigre, dans la fabrication du fromage, 10; dans la 

sauce de deglacage des ceufs frits, 20 

Welsh rabbit, 69. 82-83 

Wensleydale, 15, 17 

Worcester sauce, 82 
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Sources des recettes 

Les sources des recettes qui figurent dons eel ouvrage son) 
enumerees ci-dessous. Les references indiquees entre paren- 
theses renvoienl oux pages de I'Anthofogie ou vous trouverez 
les recettes 
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Troduil avec I'autorisation de A.D. Peters & Co. Ltd., Londres 
(page 1 18). 

Boulestin, Marcel et Adair, Robin, One Hundred and Twenty 
Ways of Cooking Eggs. Edite par William Heinemann Ltd.. 
Londres 1956. Traduit avec I'autorisation de A.D. Peters & 
Co. Ltd.. Londres (page 116). 

Boulestin, X.M. et Adair, A.H., Savouries and Hors- 
d'CEuvre. Edite par William Heinemann Ltd., Londres 1932. 
Traduit avec I'autorisation de A.D. Peters & Co. Ltd., Londres 
(page 1 16). 

Bourbon, Louis Auguste de, Le cuisinier gascon. Editions 
Daniel Morcrette, Luzorches, 1740. Reproduit ovec I'autori- 
sation des Editions Daniel Morcrette (page 131). 
Brazier, Eugenie, Les secrets de la mere Brazier. © Solar, 
1977. Solar, editeur, Paris. Reproduit avec I'autorisotion de 
Solor (pages 99, 130 et 153). 

Breteuil, Jules, to cuisinier europeen. Edite par Garnier 
Freres Libra ires- Ed iieurs vers I860 (page 105), 
Brlzova, Joza et Klimentova, Maryna, Tschech'ische Kuche. 
Edite par Verlag, Prace, Prague et Verlog fur die Frau, 
Leipzig. Traduit ovec I'autorisation de Pr6ce, Prague (page 
162). 

Brown, Bob, The Complete Book of Cheese. © Copyright. 
1955, Robert Carlton Brown. Edite par Random House, Inc., 
New York. Traduit avec I'autorisation de Random House, 
Inc., (page 159). 

Brown, Helen, Helen Brown's Wes/ Coast Cook Book. 
Copyright 1952, Helen Evans Brown. Edile par Little, Brown 
and Company. Boston. Troduit avec I'autorisation de Little, 
Brown and Company (page 123). 

Brown, Michele, Food by Appointment. Copyright © 1977, 
Michele Brown. Edite par Elm Tree Books, Londres. Troduil 
avec I'auiorisation d'lrene Josephy, Londres, agent litteraire 
(page 147). 

Buckeye Cookbook. The: Traditional American Recipes. Une 
publication de Buckeye Publishing Co., 1883. Edite par 
Dover Publications, Inc., New York 1975 (page 163). 
Bugialli, Giuliano, The Fine Art of Italian Cooking. Copyright 
© 1977, Giuliano Bugialli. Edite par Times Boob, une 
division de Quadrangle/The New York Times Book Co., Inc. 
New York. Troduit avec I'autorisation de Times Books, une 
division de Quadrongle/The New York Times Co. , Inc. (pages 
90, 122). 

Bulgarian Cuisine. Edite par le Tourist Publicity Centre, Sofia. 
Troduit ovec I'autorisation du Balkan Tourist Publicity Centre, 
Sofia, c/o Jusautor. Sofia (pages 89, 143). 
Calera, Ana-Maria, 365 Recetas de Coctna Vasco. © Ana 
Mono Calera. © Editorial Everesf. Edite par Editorial 
Evotesl, S.A,, Leon. Traduit avec I'outorisotion d'Editonal 
Everest (pages 97, 113 et 1 16). 

Carnacina, Luigi et Buonassisi, Vincenzo, // Libro della 
Polenta. © di Aldo Martello Edilore. Milano. Edite par Aldo 
Martello Editore, Milan 1967. Troduit avec I'autorisation 
d'Aldo Martello Giuntt Editore S.p.A. Florence (page 138). 
Cavalcarrti, Ippolito, Duca di Buonvicino, Cucina Teorico- 
Pratica. Seconde, edition 1839. Gnquieme edition 1847. 
Naples (pages 133, 134, 135 et 140). 

Chamberlain, Narcissa, The Omelette Book. Edite par The 
Cookery Book Club, Londres, 1967. Edite iniiialement par 
Sidgwick & Jackson Limited, Londres, 1956. Troduit avec 
Cauterisation de Sidgwick & Jackson Ltd. (pages 1 19, 130). 
Chanot-Bullier, C, Vieilles recettes de cuisine provencale. 
Edite par Tacussel, editeur. Marseille. Reproduil avec I'auto- 
risation de Tacussel. edileur (page 120). 
Chapelle, Vincent de la, Le cuisinier moderne. Paris, 1935 
(pages 95, 100). 

Chortanova. Sonya. Nasha Kuchniya. Edi'e par Nauki I 
Izkustvo, Sofia 1955. Troduil ovec I'autorisation de Jusaulor 
Copyright Agency. Bulgorie (page 161). 
Comas, Maria Dolores, The Best of Spanish Cooking. © 
Geocolor, S.A 1979. Edile par Geocolor, S.A., 1979. Edite 



par Geocolor S.A. Barcelone. Troduil ovec i'oulorisalion c 

Geocolor S.A. (page 124). 

Cordon Bleu, Le. Edile par Le Cordon Bleu de Pans, 1931 

Reproduil avec I'autorisation du Cordon Bleu de Paris (pag 

100, 136). 

Corrado, Vincenzo, /' Cuoco Galante. Edite a Naples t 

1820 (pages 89, 123). 

Courtine. Robert, Mes repas les plus 6tonnants. © 197 

Editions Robert Laffont, S.A. Paris. Reproduit avec I'outorist 

tion des Editions Robert Laffont, Paris (page 129). 

Cremonne, Baptiste Platine de, Le livre de I'honneste volupb 

Edite en 1539 (page 147). 

Cuisine lyonnoise. La. Edite aux Editions Gutenberg, 194 

(page 102). 

Cuoco Piemontese Ridotto All'Ultimo Gusto, II, Edite 6 Mile 

en 1828 (pages 89, 110 et 114). 

Cutler. Carol, The Six-Minute Souffle and Other Culina 

Delights. Copyright © 1976, Carol Cutter. Edit© par Crov 

Publishers Inc., New York. Troduil avec I'autorisation c 

Crown Publishers Inc., (page 150). 

Dannenbaum, Julie, Menus for All Occasions. Copyright (j 

1974. Juhe Dannenbaum. Edile par Saturday Review Pres 

E.P. Dutton &Co., inc.. New York. Traduit avec I'outorisalit 

de John Schaffner, agent litteraire. New York (page 152). 

David, Elizabeth, English Bread and Yeast Cookery. Cop^ 

right© Elizabeth David, 1977. Edite par Penguin Books Lid 

Londres. Traduit avec I'autorisation de Penguin Books Lie 

(page 148). 

David, Elizabeth, French Country Cooking. Copyright <j 

Elizabeth David, 1951, 1958, 1966. Edite par Penguin 8ool 

Ltd., Londres. Traduit avec I'autorisation d'Elizabeth Davi 

(page 88). 

Davidson, Alan, North Atlantic Seafood. Copyright © Ale 

Davidson, 1979. Edite par Macmillan Publishers Ltd./Pengu 

Books Ltd., Londres. Troduit avec I'autorisation de Pengu 

Boob Lid. fpoge 137). 

Derys, Gaston, Les plats au vin. Copyright 1937, Alb 

Michel. Edite aux Editions Albin Michel, Paris. Reproduil av* 

I'autorisation des Editions Albin Michel (page 102). 

Dods, Margaret, The Cook and Housewife's Manual. Premii 

re edition en 1826 par Oliver and Boyd, Edinbourg (par. 

159). 

Dubois, Urboin et Bernard, Emile, La cuisine classique. Edt 

par E. Dentu, editeur, Palais-Royal. Paris 1882 (pot 

151). 

Duff, Gail, Gail Duff's Vegetarian Cookbook. © Gail Du 

1978 Edite par Macmillan London Limited. 1978. Tradi 

avec I'autorisation de Richard Scott Simon Ltd . . Londres (pot 

95). 

Durand, Charles, Le cuisinier Durand, Edite 6 comp 

d'auleur, Nimes, 1863 (pages 120, 121). 

Elles, Frederick et Sosno, Sacha, 99 Omelettes originates. <j 

Librairie Artheme Fayard, 1976. Edite par la Llbrair 

Artheme Fayard, Paris. Reproduit avec I'outorisotion de I 

Librairte Artheme Fayard (poges 121, 132 et 135). 

Escole Parfaite des Officters de Bouche, L', Edite par Jet 

Ribou, Paris, 1662 (pages 122, 126 et 129). 

Faccioli, Emilia (Redocteur), ArTe della Cucina. Edite pt 

Edizioni II Polifilo, Milano 1966. Traduit avec I'autorisolic 

d'Edizioni II Polifilo (page 100). 

Famularo, Joe et Imperiale, Louise, The Festive Famutai 

Kitchen. Copyright © 1977. Joe Famularo et Louise Impark 

le. Edite par Atheneum Publishers, New York 1977. Trodi 

ovec I'auiorisation d'Alheneum Publishers (page 139). 

Filippini, Mario Nunzia, La cuisine corse. Edite par la Socie 1 

d'Editions: Serena, Ajaccio 1978. Reproduil avec I'aulorist 

lion de la Societe d'Editions : Serena (pages 103, 115 

130). 

Francesconi, Jeanne Carola, La Cucina Napoletana. Cop) 

right 1965, Casa Editrice Fouslo Fiorenlino, Napoll. Edile pt 

Coso Edilrice Fousto Fiorenlino, Naples, 1965. Troduil cm 

I'autorisation de Jeanne Carola Francesconi (poges 126, /i 

et 161). 

Gilbert, Phileos, La cuisine de tous tes mois. Edite par Ab 

Goubaud, editeur, Paris, 1893 fpoge 142). 

Gotlieb, Sondra, The Gourmet's Canada. Copyrighl (j 



74 



1972, Sondro Gollleb. Edite par Now Press, Toronto. Traduil 
□vec I'aulorisaiion de Sondro Gotlieb (page 153). 
Gouy. Louis P. De, The Gold Cook Book, Copyright 1948. 
1964. I'auteur, Edite par Chilton Book Company, Radnor, 
Pennsylvanie. Traduit avec I'autorisotion de Chilton Book 
Company (page 156). 

Grigson, Jane, Food with the Famous. © 1979, Jane 
Grigson. Edite par Michael Joseph. Londres. Traduil avec 
I'aulorisaiion de Dovid Higham Associates Limited, pour 
I'auleur (page 159). 

Grigson, Jane. Observer Magazine, octobre 1977. Troduit 
ovec I'autorisatton de Jane Grigson (page 160). 
Guggenbuhl, Helen (Redactrice), Tlie Swiss Cookery Book. 
Copyright par Guggenbuhl & Huber Schweizer Spiegel 
Verlog AG, Zurich 1967. Edite par Schweizer Spiegel Verlag 
AG. Traduit ovec rautorisation de Schweizer Spiegel Verlag 
AG (page 159). 

Guillot, Andre, to gronde cuisine bourgeoise. © 1976, 
Flarnmonon. Paris Edite chez Flammarion el Oe. Reproduil 
avec I'aulorisaiion de Flammarion el Cie (page 144). 
Hanson, Shirley M. (Redactrice), Food for Thought. © 1961 
Shirley M. Honson. Edite par The Lincoln shire 
Old Churches Trust, The Subdeanery, Lincoln. Traduit avec 
I'aulorisaiion de The Lincolnshire Old Churches Trust (pages 
III. 147). 

Hartley, Dorothy, Food in England. Copyright © 1954. 
Dorothy Hartley. Edite par Macdonald and Jane's, Londres 
1954. Traduit avec I'autorisatton de Macdonald and Jane's 
Publishers Limited (page 153). 

Hazelton, Niko, The Belgian Cook Book. Copyright © 
1970, Niko Standen Hazelton. Edite par Atheneum Publis- 
hers, lf>c.. New York. Traduil avec I'autorisotion de Curtis 
Brown Ltd., New York (page 163). 

Hazelton, Nika, The Regional Italian Kitchen. Copyright © 
1978. Niko Hazelton. Edite par M. Evans and Company, 
Inc., New York. Traduit avec 1'auiorisation de Curtis Brown 
Lid., New York (page 145). 

Heath, Ambrose, Good Breakfasts. Copyrighl 1940, Ambro- 
se Heath Edite par Fober and Fober Ltd., Londres. Traduit 
avec 1'autorisalion de Faber and Faber Ltd. (page 98). 
Irish Recipes Traditional and Modern. Edite par Mount Solus 
Press Limited, Dublin. Traduit avec 1'autorisalion de Mount 
Salus Press Limited (pages 144, 150). 

Isnard, Leon, Lo cuisine froncoise et africaine. © Albin 
Michel, 1949. Edite aux Editions Albin Michel, Paris. Repro- 
duit avec 1'autorisalion des Editions Albin Michel (page 93). 
Jans, Hugh, Vrij Nederlands Kookbpek. © 1973 Unieboek 
BV/C.A.J. van Dishoeck. Bussum. Edite par Unieboek BV/ 
C.A.J, von Dishoek. Traduit ovec I'aulorisaiion d'Unieboek 
BV/C.A.J. van Dishoeck (page 150). 

Jean-Charles, Jehanne, Le lexique des bans petits plats. (©) 
Presses de la Cite, 1970. Edite aux Presses de la Cite, Paris. 
Reproduil avec 1'autorisalion des Presses de la Cite (pages 
109, 150). 

Jerez, Maria Pilar, Tu Cocina. (©) Maria Pilar Jerez, 1976. 
[©) de la Cubierra, Rosquellas. Edite aux Ediciones 29, 
Barcelone. Traduit avec I'autorisation des Ediciones 29 (page 
100). 

Jolly, Marline, Reussir voire cuisine. © Editions Robert 
taffonl, S.A., Paris 1979. Reproduil avec I'aulorisaiion des 
Editions Robert Loffoni (page 109). 

Karsenty, Irene et Lucienne, La cuisine pied-noir. (Cuisines du 
terroir). (©) 1974, Editions Denoel, Paris. Reproduil avec 
I'autorisation des Editions Denoel (page 125). 
Kenney Herbert, A., («Wyvern»), Fifty Breakfasts. Premiere 
edition. Edite par Edward Arnold, Londres, 1894 (pages 88, 
97). 

Keys, John D., Food for the Emperor. Copyrighl 1963, John 
D. Keys. Edite par The Ward Ritchie Press, Pasadena Troduit 
ovec I'autorisation de The Ward Ritchie Press (page 103). 
Kiehnle. Hermine et Hadecke, Maria, Dos Neue Kiehnle- 
Kochbuch. © Walter Hadecke Verlag, (vorm. Suddeutsches 
Verlagshaus) Weil der Stadt. I960. Edite par Walter Hadec- 
ke Verlag, Weil der Sladt. Traduit ovec I'autorisation de 
Waller Hadecke Verlag (page 154). 
Kouki, M., Poissons mediterraneans. © Mohamed Kouki. 



Edite en collaboration ovec I 'Off ice national des Peches. 
Tunis. 1 970. Reproduil avec I'aulorisaiion de Mohamed Kouki 
(page 139), 

Loosri, Ahmed, 240 Recettes de cuisine marocoine. © 1978. 
Jacques Grancher, editeur. Edite par Jacques Grancher, 
editeur, Paris. Reproduil avec 1'aulorisation de Jacques 
Grancher, editeur (page 91). 

Labarre, Irene et Mercier, Jean, lo cuisine du mouton. © 
Solar, 1978. Edite par Solar, Paris. Reproduil avec I'aulori- 
saiion de Solar (page 90). 

Lai, Premila, The Egg and Cheese Cook-Book. © Premila Lot 
1978. Edite par India Book House Pvt. Ltd.. Bombay. Traduit 
avec I'autorisation d'lndia Book House Pvl. Lid. (pages 92, 
101. 118 et 161). 

Lang, George, The Cuisine of Hungary. Copyright © 1971, 
George Lang. Edite par Atheneum Publishers, Inc., New 
York. Traduil avec 1'aulorisation d'Atheneum Publishers, Inc. 
(page 116). 

Lazarque, E. Auricoste de. Cuisine Messine. Edite par Sidol 
freres. Libra i res-Ed iteurs, Nancy, 1927 (page 109). 
Lucas, Dione et Gorman, Marion, The Dione Lucas Book of 
French Cooking. Copyright 1947, Dione Lucas. Copyrighl © 
1973, Mark Lucas et Marion F. Gorman. Edite par Little. 
Brown and Company, Boston. Traduil avec I'autorisotion de 
Little, Brown and Company (page 94). 

Lune, Pierre de, Le nouveou cuisinier. Poris, 1656 (pages 
106, 128. et 134). 

Lyon, Ninette, Les CEufs. Copyright 1977, Ninette Lyon et les 
Editions Arts & Voyages. Lucien De Meyer, Bruxelles. Edite 
aux Editions Arts & Voyages, Gamma, Reproduil avec 
I'aulorisaiion des Editions Arts & Voyages (pages 102, 
105). 

MocKirdy, Mary, Recipes for You. Edite par Collins Clear- 
Type Press, Londres el Glasgow. ©. 1930. Traduil avec 
I'aulorisaiion de William Collins Sons and Co. Ltd , Glas- 
gow/pages 141, 154, et 157). 

Magyar, Elek, Kochbuch fur Feinschmeckor. © Dr. Magyar 
Bdllnt. © Dr. Magyar Pal. Premiere edition par Corvina. 
Budapest. Traduit avec I'autorisation d'Anlsjus, agents liite- 
rafres (page 99). 

Manuel de la friandise, Le. (ou Les talents de ma cuisiniere 
Isabeau mis en lumiere). Atlribue 6 I'auteur du -Le Pelil 
cuisinier econome». Edite par Janet, Libraire rue Saint- 
Jacques, Paris, en 1796 el 1797 (page 115). 
Margiotto, Guido, Valtellina e Valschiavenna riscoperta di 
una cudna. Edite par Bissoni Editore, Sondrio. Traduit avec 
I'autorisation de Libreria Bissoni (page 160). 
Marin, Les dons de Comus. Vol III, Paris, 1739 (pages 88, 
104 et 1 14). 

Marshall, Mel, The Delectable Egg and How to Cook it 
Copyright © 1 968 Mel Marshall. Edite par Tndenl Press, une 
division de Simon & Schuster. Inc., New York. Traduit avec 
1'auiorisation de Toni Strassman, agent lilteraire (pages 108, 
140). 

Martin, Peter et Joan, Japanese Cooking. Copyrighl © 
1970 Peler ei Joon Martin. Edite par Andre Deutsch Limited, 
Londres. Traduil ovec I'autorisafion d'Andre Deutsch Limited 
(page 137). 

Marty, Albin, Fourmiguetto : souvenirs contes et recettes du 
Languedoc. Edite aux Editions Creer, f 63340, Nonette, 
1978. Reproduil ovec I'outonsation des Editions Creer (page 
123). 

Mascorelli, Benoit, La table en Provence et sur la Cote 
d'Azur. Edite par Jacques Haumoni, Paris, 1947 (page 
119). 

Mason, Anne, Swiss Cooking. Copyright © 1964 Anne 
Mason Edite par Andr6 Deutsch Limited, Londres. Traduit 
avec I'outorisaiion de Bolt & Walson Lid., agents litteraires, 
Londres (page 155). 

Massialot, Le cuisinier roial et bourgeois. Poris, 1691 (page 
121). 

McNeill, F, Marian, Thv Book of Breakfasts. Edite par 
Alexander Maclehose & Co., Londres 1932. Troduit avec 
I'autorisotion de Gordon Wright Publishing, Edmbourg (page 
126). 
70 Medecins de France, Le rresor de lo cuisine du Bossin 



mediterranean. Edite par Les Laboraioires du Dr. Zizine 
(page 112). 

Menon, Les soupers de lo cour. Volume 4, 1 755 (pages / ' /, 
U3et 135). 

Menus propos sur la cuisine comtoise. Edite par Just Poisson, 
editeur, Paris 1907 (page ' 14). 

Miquel, Caroline, Les bonnes recettes de tante Caroline. © 
Presses de la Renaissance, 1979. Edite aux Presses de la 
Renaissance, Paris. Reproduil avec 1'aulorisation des Presses 
de la Renaissance fpages 94, 96 et 136). 
Montagne, Prosper et Gottschalk, Dr. A., /Vion menu - Guide 
hygiene alimentoire. Edite par la Societe d' Applications 
Scientifiques, Paris (pages 94, 134). 

Montagne, Prosper, Nouveau Larousse gastronomique. © 
1967, Auge Gillon, Hoiier-Larousse, Moreau el Cie. Edite 
par la Librairie Larousse, Pans. Reproduil avec I'autorisation 
de la Societe Encyclopedique Universelle, Paris (page 129). 
Nignon. M. Edouard (Redacteur), te livre de cuisine de 
L'Ouest-Edair. Edite par L'Ouest-Eclair, Rennes 1941 . Repro- 
duil avec I'autorisation de la Societe d'Editions Ouesi-Fronce, 
Rennes (pages 108, 1 10, 125 et 138). 

Nilson, Bee (Redoctrice), The Wl Diamond Jubilee Cook- 
book. © A.R. Nilson et lo National Federation of Women's 
Institutes 1975. Edite par William Heinemann Lid., Londres. 
Traduit ovec I'autorisation de la National Federation of 
Women's Institutes. Londres (pages 150, 152), 
Norman, Barbara, The Russian Cookbook. Copyright © 
1967, Bontam Books, Inc. Edite par Bantam Books Inc. New 
York. Troduit ovec I'autorisation de Baniam Books Inc. (page 
120). 

Nouveau manuel de la cuisiniere bourgeoise et econornique. 
Edite par Bernard in-Bechet, Libraire, Parts, 1868 (pages 99. 
I14et ) 18), 

Olney, Judith, Comforting Food. Copyrighl© 1979, Judith 
Olney. Edite par Atheneum Publishers Inc, New York. Troduit 
avec I'autorisation d'Atheneum Publishers Inc. (pages 93, 
98). 

Olney, Richard, The French Menu Cookbook. Copyright © 
1970, Richard Olney. Edite par Simon & Schuster, New York 
Traduil avec rautorisation de John Schaftner, agent litteraire, 
New York (page 155). 

Olney, Richard, Simple French Food. Copyrighl © 1974, 
Richard Olney. Edite par Atheneum Publishers, New York. 
Troduil avec 1'aulorisation de Jill Norman Ltd., Londres 
(pages 106, 1 13 el 133). 

Poradissis, Chrissa, The Best Book of Greek Cookery. 
Copyrighl © 1976. P. Efstalhiodis & Sons. Edite par 
Efstathiadis Group. Aihenes 1976 Troduit avec I'autorisation 
de P. Efstathiadis & Sons SA (page 122). 
Parker, Audrey, Cottage and Country Recipes. © Audrey 
Parker 1975. Edite par Faber and Faber Limited, Londres. 
Traduit avec I'autorisation de Faber and Faber Limited (page 
143), 

Peck, Paula, The Art of Good Cooking. Copyright © 1 96 1 , 
1966. Paula Peck. Edite par Simon & Schuster, une division 
de Gulf & Western Corporation, New York. Traduit avec 
I'autorisation de John Schaffner, agent lilteraire. New York 
(page 108). 

Perigord, A. B. de, Le tresor de la cuisiniere et de la maltresse 
de moison. Edite par Gamier Freres, Paris, 1852 (pace 
92). 

Petits Plats et les Grands, Les. © 1977, Editions Denoel 
Sari, Paris. Reproduil avec I'autorisation des Editions Denoel 
Sorl (page 145). 

Petits Propos Culinaires (volume 5, Mo* 1980). © Prospect 
Books 1980. Edite por Prospect Books. Londres et Washing- 
ton D.C. Traduil avec I'outonsation de I'ediieur (page 130. 
Petrov, Dr. L., Djelepov, Dr. N., terdanov. Dr. E., Uzuno- 
va, S., Bulgarska Naztonalno Kuchnlya Copyright ©, les 
auieurs, 1978, c/o Jusautor. Sofia. Edite par Zemizdal, 
Sofia, 1978. Traduil avec Paulorisation de Jusaulor Copy- 
right Agency (page 158). 

Pomiane, Edouard de. Cooking with Pomiane. 1976 © 
Bnjno Cassirer. Edite par Bruno Cassirer (Publishers) Ltd., 
Oxford. Troduil avec I'autorisotion de Bruno Cassirer (Publis- 
hers) Ltd. (page 157). 

175 





Price, Rebecca, The Compleot Cook. (§) Madeleine Masson 
1974. Edite par Routtedge & Kegan Paul Lid., Londres. 
Traduit avec I'auiorisalion de Routledge & Kegan Paul Ltd. 
(page 107). 

Raris, F. et T-, Les champignons, connaissance et gastrono- 
mie. {©) Librairie Larousse, 1974, droits pour ('edition 
francaise. Edite par la Libroirie Larousse, Paris. Premiere 
edition par Fratelh Fabbri Editori, Milan (« I Furtghi, Cercarli, 
Conoscerli, Cucinarli »). (§) 1973 Fralelli Fabbri Editore, 
Milano. Reproduit avec Tautorisation de la Societe Encyclope- 
dlque Universelle, Paris (pages 90, 157). 
Ratio, G.B. et Giovanni, Cuciniera Genovese. Edite par 
Edizioni Pagano, Genova 1963. Troduit avec I'auionsalion 
d'lndustne Grafiche Editorial i, Fratelli Pagano S.p.A.. (page 
W\). 

Ripoll, Luis, Nuestra Cocina: 600 Recetas de Mallorca, 
Menorca, Ibiza y Formentero. © Luts Ripoll. Edite par 
Editorial H.M.B., S.A., Barcelona, 1974. Traduit avec 
Tautorisation de Luis Ripoll, Mojorque (pages 89, 105). 
Root, Waverley, The Best of Italian Cooking. Copyright (c) 
1974, Edita S.A. Edite par Heivetico Press Inc., New York ei 
Andre Deutsch Limited, Londres. Troduit avec I'autorisation 
d'Helvetka Press Inc., (page 124). 

Rundell, Mrs., Modem Domestic Cookery. Edite par Milner 
and Company, Limited, Londres (page 156). 
Sovarin, Mme, Jeanne (Redactrice), La Cuisine des Families 
(Revue). No. 122, 20 octobre 1907, No. 109 juillei 1907 
(pages 112, 117). 

Senn, C. Herman, Breakfast Dishes and Savouries. © Word 
Lock Ltd., Londres. Edite par Ward, Lock & Co., Limited, 
Londres, 1923. Traduit avec I'autorisotion do Ward Lock 
Limited Publishers, Londres, (page 98). 

Senn, C. Herman, How to Cook Eggs ond Omelets in 300 
Different Ways. (©) Ward Lock Ltd. Londres. Edite par 
Ward. Lock & Co., Limited, Londres. Traduit avec Tautorisa- 
tion de Ward Lock Limited Publishers, Londres (pages 1 10 et 
118). 

Sherman, Margaret, The Wine and Food Society's Guide to 
Eggs, (p) The Wine and Food Society Publishing Company 
1968. Edite par Michael Joseph Ltd., Londres, en association 
avec The Wine and Food Society. Traduit avec Tautorisation 



de Michael Joseph Ltd. (page 1 17). 

Simon, Andre L., Cheeses of the World. Copyright Andre L. 
Simon, 1956. Edite par Faber and Faber Ltd., Londres. 
Traduit avec Tautorisation de Faber and Faber Ltd. (pages 
146, 153 et 163). 

Sing, Phia, Traditional Recipes of Laos. © Prospect Books 
1 980. Edite par Prospect Books, Londres et Washington D.C. 
Traduit avec Tautorisation de Tediteur (page 104). 
Slater, Mary, Caribbean Cooking for Pleasure. © Copyright 
Mary Slater 1970. Edite par The Hamlyn Publishing Group 
Limited, Londres. Traduit avec Tautorisation de The Hamlyn 
Publishing Group Limited (page 1 1 1). 

Stan, Anisoara, The Romanian Cookbook. Copyright © 
1951 Anisoara Stan. Edite par Citadel Press, Inc., New York. 
1969. Traduit avec Tautorisation de Citadel Press. Inc. (page 
97). 

Sunol, Victoria Serra, Sabores-. Cocina del Hogar. © 
Victoria Serra Sunol. Edite par Editorial Luis Gili, Barcelone, 
1975. Traduit avec Tautorisation d'Editorial Luis Gili (page 
129). 

Tendret, Lucien, La table ou pays de Brillat~Savarin. Edite 
par la Libra Irie-Dardel, Chambery 1934. Reproduit avec 
Tautorisation de Jacques Grancher, editeur, Paris (page 
115). 

Thurber, Carol Collver (The Mad Hatter), The Calypso 
Cookbook. Edite par Ashley Books inc.. New York 1974. 
Traduit avec Tautorisation d'Ashley Books Inc. (page 96). 
Toklas, Alice B., The Alice B. Toklas Cook Book, Copyright 
1954, Alice B. Toklas. Edite par Harper and Row Publishers, 
Inc., New York. Traduit avec Tautorisation d'Edward M. 
Burns, executeur testamentaire d'Aiice B. Toklas (page 
113). 

Toklas, Alice B., Aromas and Flavors of Past ond Present. © 
1958 Alice B. Toklas. Edite par Harper and Row, Publishers 
Inc., New York and Michael Joseph Ltd., Londres. Traduit 
avec Tautorisation d'Edward M. Burns, executeur tesiamentai- 
re d'Aiice B. Toklas (page 142). 

Tribus. Sue, The Wonderful World of Breakfast. Copyright 
© 1964 Pergamon Press Ltd. Edits par Pergamon Press Ltd., 
Oxford. Troduit avec Tautorisation de Pergamon Press Ltd. 
(page 88). 



Troisgros, Jean et Pierre, Cuisiniers 6 Roanne. © Editlor 
Robert Laffont. S.A., 1977, Paris. Reproduit avec I'autorisc 
lion des Editions Robert Lofton) (page 106). 
Vence, Celine et Courtine, Robert, Les grands tnoitres de l 
cuisine francaise. Copyright © 1972 Editions Bordas. Edit 
aux Editions Bordas. Paris. Reproduit avec Tautorisation ck 
Editions Bordas (pages 127, 141). 

Verge, Roger, Ma cuisine du soleil. © Editions Robert Laffoi 
S.A. 1978. Edite oux Editions Robert Laffont S.A., Paris 
Reproduii avec Tautorisation des Editions Robert Laffont (pog 
119). 

Volpicelli, Luigi et Freda, Secondino, L'Anftartusi •. 'OC 
Ricette. © 1978 Pan Editnce, Milano. Edite par Pan Editrice 
Milan. Traduit avec Tautorisation de Pan Editrice (pog 
143). 

Voltz. Jeanne A., The Flavor of trie South. Copyright (J 
1977, Jeanne A, Voltz. Edit© par Doubleday & Company 
Inc., New York. Traduit avec Tautorisation de Doubleday I 
Company, Inc. (page 145). 

Willinsky, Grete, Kulinarische Weltreise. © 1961, Mar 
Hahns Kochbuchverlag, Berlin W. Edite par Buchergild' 
Gutenberg. Frankfort. Troduit avec Tautorisaiion de Mar 
Hahns Kochbuchverlag, Munich (pages 154, 162). 
Wilson, Jose (Redactrice), House and Garden's New Coo 
Book. Copyright © 1967 The Conde Nasi Publications Inc 
Edite par The Conde Nasi Publications Inc.. New York 
Traduit avec Tautorisation de The Conde Nasi Publication 
Inc. (page 104). 

Wilson, Jose et Graff, Betty, Good Earth and Countr 
Cooking. Edite par Stackpole Books, Horrisburg, Pennsylva 
nie. Traduil avec Tautorisation de Stackpole Books (pog 
164). 

Witty, Helen Colchie, Elizabeth Schneider, Better tha 
Store-Bought. Copyright © 1979, Helen Witty et Elizabetl 
Schneider Colchie. Edite par Harper & Row. Publishers, Inc. 
New York. Traduit ovec Tautorisation d'Harper & Row 
Publishers, Inc. (page 164). 

Zuliani, Mariu Salvatori de. La Cucina di Versilia e Gadc 
gnona. Copyright © by Franco Angeli Editore, Milano. Edit 
par Franco Angeli Editore, Milan 1969. Traduit avec Tautori 
sation de Franco Angeli Editore (pages 90, 92). 



Remerciements et sources des illustrations 



Les redacteurs de eel ouvroge tienneni a exprimer 
leurs remerciements a Pal Alburey, Royston, 
Hertfordshire; Moggie Black, Londres,- Gail Duff, 
Maidstone, Kent; et Ann O'Sullivan, Majorque. 

lis remercient eaalement les personnes sutvantes: 
Sue Altman, Londres ; Pierre Androuet, Fromagers 
Androuet S.A., Paris; Alison Attenborough, 
Chelmsford, Essex; Mary Attenborough, Chelmsford, 
Essex,- Caroline Baum, York; The British Egg 
Information Service, Londres,- Emma Codringlon, 
Richmond, Surrey; Beryl Downing, Stratford-upon- 
Avon, Warwickshire,- English Country Cheese 
Council, Londres,-Mimi Errington, Londres; Henrietta 
Green, Londres,- Fayal Greene, Londres; Harrods 
Cheese Deportment, Londres; Maggie Heinz, 
Londres ; Brenda Jayes, Londres; Maria Johnson, 
Hatfield, Hertfordshire; Dr. Norman Knowles, The 
Eggs Authority, Tunbridge Wells, Kent; Edouard 
Longue, Paris; Ninette Lyon, Paris; Pippa Millard, 



Londres; Sonya Mills, Canterbury, Kent; Wendy 
Morris, Londres,- Michael Moulds, Londres,- Dilys 
Naylor, Kingston-upon -Thames, Surrey; Paxton & 
Whitfield Ltd., Londres,- Aloin Petit, Paris; Michael 
Schwab, Londres ; Anne Stephenson, Londres; 
Stonegote Farmers Ltd., Londres; Fiona Tillet, 
Londres; J.M. Turnell & Co., Londres; Tina Walker, 
Londres ; Caroline Wood, Londres,- A. P. Zendor, 
Londres. 

Photographies de John Elliott: 9 — en haut, 18, 
20 — en haul, 21 — en haut et en bas 6 droite, 
22, 26 a 30, 32 — en bas, 33 — en bos a gauche 
et au centre, 35 — au milieu et en bas, 37 — en 
bas d droite, 38 6 45, 4a — en haut, 47 — en 
haut, 48, 50, 51 — en haul a gauche et au centre, 
51 — en bas, 56 6 57, 58 — en haul 6 gauche, 
60, 61 — en haut 6 gauche, au centre et en bas 
a gauche et au cenlre, 64, 74 — en haut, 75 — 
en haut, 77 — en bas, 78 a 81 , 86. 
Autres photographes (par ordre alphabetique): 



Tom Belshaw, 8 — en bas, 9 — en bas, 12 6 15, 
34 — en bas, 36 — au milieu et en bas, 54, 55, 
84 — en bas, 85 — en bas. John Cook, 10, 11, 
47 — en bas a droite, 58 — en haut a droite et 
en bas, 5°, 61 — en haut 6 droite e! en bas a 
droite, 62, 63, 65 a 67, 76, 77 — en bas. Alan 
Duns, couverture, 4, 8 — en haut, 23 — en haut 
6 gauche, 24, 25, 33 — ou milieu a droite, 34 
— en haut, 37 — en haut et au milieu 6 gauche, 
46 — en bas, 47 — en bas 6 gauche et au centre, 
51 — en haut 6 droite. Louis Klein, 2. Bob Komar, 
20 — en bas, 21 — en bas a gauche et ou centre, 
23 — en haut a droite el en bas, 32 ■ — en haut, 
33 — en haul et en bas a droite, 35 — en haut, 
36 — en haut, 37 — au milieu au centre, 6 droite, 
en bas a gauche et au centre, 52, 53, 68, 70 a 
73, 74 — en bas, 75 — en bas, 82 a 83, 84 — 
en haul, 85 — en haul. 

Tous les dessins proviennent de la phototheque de 
Mory Evans et de sources privees. 



Quad rich ramies realisees par Gilchrist Ltd, — Leeds, Angleterre 
Composition photographique par Photocompo Center, Bruxelles, Belgique 
Imprime et relie par Brepots S.A. Turnhout, Belgique. 
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